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Ritorniamo alla natura, dissero le albicocche. 


E con un grande balzo saltarono nel vaso della confettura Darbo 
assieme alle altre albicocche. Questo è anche del tutto naturale, quando ar do 
si sà, che ogni vaso contiene solo la qualità migliore. Se anche Lei 


vuole seguire il richiamo della natura, alla prossima colazione provi le aturret 


eccellenti confetture di Darbo in tanti insuperabili gusti. Il pieno sapore della natura. 
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Tatin di pane ai cereali 
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PIATTI UNICI 
Bagna cauda. 
Baguette con mozzarella, 
agrettie alici 

Brioche siciliana con ricotta 
di pecora e piselli 
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inserto pe muffin 

aiclue gusti DELICIA 

art. 630089 
svuota muffin 5 passone A CUCMA. 
DELICIA 2 pz. art. 630088 

Ti piacciono le sorprese? Vorresti preparare muffin a due gusti con un delizioso inserto al centro, ma 

‘non sai come fare? Non uno, ma due utensili ti aiutano: faclissimi da usare, abbinati alla tua teglia per 

muffin ti permetteranno di stupire tutti, formando dolcetti bicolore 0 aggiungendo un cuore a sorpresa! 
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RICETTE CON IL RADICCHIO : 
Torte salate, pizze, crespelle 

e lasagne, il radicchio rosso 

è protagonista di tanti piatti 
sfiziosi da portare in tavola 
‘anche tutti i giorni. In alcune 
preparazioni è in versione chic, 
magari abbinato a uno 
zabaione salato. Altre come 

I bigoli con la crescenza, il 
risotto e i cannelloni con bacon 
@ nocciole sono più semplici 

@ immediati da preparare. 









Un gruppo di medici, dietologi e nutrizionisti ha 

analizzato 35 regimi alimentari, spaziando tra diete 

vere e proprie, filosofie e culture culinarie e ha dato 
stilando una classifica. 





Sfizi da cliccare 


NOTIZIE SEMPRE AGGIORNATE, RICETTE DA CONDIVIDERE 
CON GLI AMICI, GIOCHI, VIDEO E APPROFONDIMENTI GOLOSI 


Roncarolo 





SU SALEPEPE.IT SI GIOCA 
eee ire Ai 
è attivo il contest #RicetteRomantiche. State partecipando si 
in tantissimi con torte, finger food, pasticcini, crostacei, : 
tartine appetitose e postando i piatti con i quali 

conquistate tutti i giorni il palato della vostra dolce metà. 
Continuate a inviare le ricette complete con ingredienti, 
procedimenti e fotografie. La redazione le guarderà tutte, 

una per una, e selezionerà le più belle. 
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DALLA NOSTRA CUCINA 


Un dolce 
d'altri tempi 


QUELLA ZUPPA INGLESE CHE 

Mio PADRE REINVENTAVA A 
MODO SUO. UNA RICETTA ANTICA 
CUI SAPEVA DARE IL GUSTO 
DELL’AVVENTURA E DEL SOGNO 
ritratto di Michele Tabozzi, foto delle ricette 


Moscheni e Laura Spinelli, 
in cucina Antonella Pavanello 


ite ti ended 





IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIRETTORE 


Laura Maragliano 





C'èun dolce che associo a un posto e quel posto mi ricorda mio 
padre. Il dolce è la zuppa inglese il posto è una bell villa, allora 
sede l'istituto alberghiero Marco Polo di Genova. In quel luogo, 
mio padre, che insegnava tutt'altra materia, ogni tanto sbirciava 
i colleghi nelle ore di laboratorio di pasticceria. Poi replicava a 
casa a modo suo: pan di Spagna comprato pronto 0 savoiardi e 
crema pasticcera preparata al momento. “Ma perché si chiama 
inglese?”, chiedevo io. E lui inventava storie di ufficiali inglesi, 
seconda guerra mondiale, intrighi lla James Bond caltro ancora. 
La verità è che non lo sapeva e gli piaceva farmi sognare. 
La zuppa inglese, probabilmente, è italiana al cento per cento, 
salvo il particolare di ricordare un dolce anglosassone: il trile. 
Dessertal cucchiaio, tradizionale delle cucine di Modena, Parma, 
Bologna, Forhì, Ferrara, Ravenna e Reggio Emilia, con qualche 
puntata in Toscana (a Firenze si chiama zuppa del duca), ha 
un'origine incerta con due teorie. La prima, cinquecentesca, vede 
nascere la zuppa a Ferrara grazie a un diplomatico che intratteneva 
rapporti con la reale casa inglese. La seconda, ottocentesca, fa 
risalire la sua invenzione alla governante di una famiglia inglese 
residente a Fiesole. La presenza dell’alchermes, liquore di origine 
medioevale, sembra avvalorare la prima ipotesi. 
Il merito di aver divulgato il dolce nell’area emiliano romagnola 
sidevea Vincenzo Agnoletti, credenziere e liquorista ala corte di 
Maria Luigia d'Asburgo, duchessa di Parma, che nel descrivere 
ildolce cita il rum, liquore tipico della marina inglese. A rendere 
Ja zuppa ancora più golosa è il cioccolato che compare in molte 
versioni, non nella mia che in parte hail sapore della memoria. 
La dedico a tutti quei papà che vogliono far sognare i loro figli 
inventando storie avventurose. Con 0 senza inglesi. 

> segue a pag. 12 
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ZUPPA INGLESE A MODO MIO 4 


PER 8 PERSONE 

250 g di pan di Spagna - 70 g di frutta candita a cubetti - 1 bicchiere 
di liquore alchermes 

per la crema pasticcera: 750 ml di latte - 8 tuorli - 150 g di zucchero 
semolato - 75 g di farina bianca - 1 bustina di vaniglina 

per la meringa: 170 g di zucchero a velo - 5 albumi 


® 1 Perla crema pasticcera, portate il atte a ebollizione, unite la vaniglina e 
lasciate intiepidire. Intanto, montate i tuorli e lo zucchero semolato con una frusta 
©, quando il composto sarà spumoso, aggiungete la farina poca alla volta. Quindi 
incorporate il latte tipiedo versandolo a filo, fate addensare la crema a fuoco dolce 
e lasciate intiepidire. Per assemblare il dolce, tagliate il pan di Spagna a fettine, 
stendete su un piatto da portata (che possa anche andare in fomo) 5 cucchiai di 
crema pasticcera e copritela con uno strato pan di Spagna. 

@ 2 Con l'aiuto di una pennellessa, imbevete lo strato di pan di Spagna con 
l’alchermes, quindi aggiungete la crema rimasta sistemandola a monticello e 
distribuitevi sopra 50 g di canditi; coprite con il pan di Spagna restante ritagliato a 
triangoli dando al dolce una forma a cupola e spennellate ancora con l'archermes. 
® 3 Accendete il fomo a 130°. Preprate la meringa montando a neve ben ferma gli 
albumi e quindi aggiungendo 150 g di zucchero a velo setacciato. Distribuite la 
meringa sul dolce e cospargete con lo zucchero a velo rimasto. Abbassate il fomo 
a 120° e cuocetevi il dessert finché la superficie della meringa sarà leggermenete 
dorata. Togliete dal fomo, lasciate raffreddare e decorate con i canditi rimasti. 
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— 3; 


1 
e Scrive l’Agnoletti nel suo “Manuale 
del cuoco e del pasticciere di raffinato 
gusto moderno”(1834) : “I biscotti si 
bagnano con il Rum, e sopra si finisce 
con una marenga cruda, o al forno, 

o con una crema, 0 candito d’uovo, 

0 marmellata, e si guarnisce con 
confetture, spume, brillante ecc.” 





Panini al forno 

Per un antipastino appetitoso, uno 
snack spezzafame, una merenda salata, 
ecco un'idea facile facile e sfiziosa: pic- 
coli sandwich farciti in modo goloso da 
servire caldi, dopo un breve passaggio 
in forno. Potete spaziare dai panini al 
latte alle mini baguette, dai boccon- 
cini di grano duro agli arabi mignon, 
fino ai paninetti speziati. Tagliate la 
calotta, eliminate un po' di mollica e 
riempite con prosciutto cotto, uova di 
quaglia e gruyére (stile croque mada- 
me); formaggio fresco di capra, olive 
taggiasche e pomodori secchi; salsiccia 
o salamella rosolata in padella e stracchi- 
no; scamorza e verdure miste grigliate; 
prosciutto crudo e mozzarella; bacon, 
uova strapazzate e cubetti di pomodo- 
ro; fontina, burro al tartufo e funghi; 
speck, cetriolini, senape e formaggio 
di montagna tipo Asiago. Richiudete 
i panini e passateli in forno a 200° per 
circa un paio di minuti, fino a quando 
il formaggio inizia a fondere. 


Vellutate in vasetto 

Profiumate delizie che annunciano la primavera, le vellutate ac- 
quistano un carattere gourmand se servite in vasetto, con piccole 
guamizioni 0 aromi e magari un'etichetta sul recipiente che 
ne indichi il contenuto. Tra le più appetitose quelle di cipolle 
e carote all'aceto balsamico; di porri; di patate e barbabietole 
rosse con semi di papavero; di cipollotti e piselli (0 fave) con 
granella di nocciole; di topinambur; di pomodori; di asparagi; 
di finocchi con pomodorini semisecchi. Si preparano tutte nella 
stesso modo: rosolate le verdure a pezzetti con burro e olio, 
aggiungete brodo vegetale, cuocete per 20 minuti e frullate il 
tutto con un frullatore a immersione. Se le volete più corpose, 
aggiungete panna fresca o tuorli. Versatele caldissime nei vasetti 
chiudeteli, capovolgeteli e lasciate intiepidire: in questo modo 
si creerà un leggero sottovuoto che vi consentirà di conservare 
Jevellutatein frigo peralmeno 2 settimane. Per servile, basterà 
aprirei coperchi e scaldare a bagnomaria o al microonde. Bene 
un accompagnamento di crostini o grissinetti. 





Versatile crema inglese 


Facile da preparare, per la crema inglese, servono solo latte, uova e un po di 
vaniglia. Di consistenza fluida e vellutata, è usata per “condire”, più che per 
farcire,i dolci esi presta a inumerevoli abbinamenti. Il modo più semplice per 
impiegarla è quello di versara su una torta soffice o una ciambella, oppure offirla 
in piccole ciotole per intingervi biscottini farti in casa. Durante le feste natalizie, 
contende alla crema di mascarpone il privilegio di rendere ancora più ghiorta 
una fetta di panettone 0 di pandoro. Semplicemente distribuita sul fondo del 
piatto, diventa la base di un raffinato dessert preparato con mele al Calvados e 
fiutti di bosco, oppure può creare un irresistibile contrasto con il gusto di una 
torta alle pere e cioccolato fondente. Per prepararla fate così: con una frusta 
montate 6 tuorlì e 100 g di zucchero in una ciotola resistente al calore. Scaldate 
1/2 litro di latte con 1 baccello di vaniglia e versate il late a filo nel composto 
di tuorli. Trasferite la ciotola su una casseruola con acqua in leggera ebollizione 
e cuocete la crema a bagnomaria per 15 minuti. Per un tocco in più, potete 
arricchirla con piccoli complementi golosi come caramello, crema di nocciole, 
lamponi rullati e passati al setaccio, marmellata di arancia o lemon curd. Per 
un gusto insolito, frullatela con zenzero candito o pistacchi al naturale. 
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Profumo di sesamo 

Disponibili nelle tipologie bianca e nera, 
i semi di sesamo sono ideali per regalare 
personalità a tantissime pietanze. Donano 
un tocco originale spolverizzati su pani, 
focacce e torte salate, oppure mescolati 
con il pangrattato per panature croccanti. 
Aggiungendoli a un’emulsione di olio, 
‘aceto (0 limone) e salsa di soia, trasformano 
Je insalate e le crudité in vere delizie. Uniti 
al miele esaltano i profumi dei formaggi 
«e rendono insolite le macedonie con lo 


enfatizzare il gusto di pesci e crostacei cotti 
o crudi, perarricchire il gelatoal pistacchio, 
per preparare un aromatico croccante. 
In medioriente sono protagonsiti della 
rinomata salsa thain e di moltissimi dolci, 
mentre in estremo oriente se ne ricava un 
olio da usare a crudo. Prima di utilizzarli 
(magari mischiando i bianchi e i neri per 
un piacevole effetto cromatico), è bene 
tostarli in un padellino in modo che 
sprigionino tutto il loro profumo. 


Guardini 


La passione prende Forma. 





"<< 
» Rendiamo più dolci i tuoi momenti speciali! 


“ 









Qualità italiano e funzionalità sono le coratteristiche dei 
nostri prodotti. Creiamo stampi da forno ed accessori con 
possione, per dare spozio alle tue idee in cucina e rendere 
creativi i tuoi piatti. Ogni giorno merita di essere festeggiato 
con qualcosa di dolce. Vieni a scoprire sul nostro sito la vasta 
gamma di prodotti e via con la creatività! 


wwwguardinicom 


Bigli Seguici su 
dé ii ni 
ta Tua 





L'INVITO 


testo di Cristiana Cassé, ricette di 


CI 
foto di Stefania Giorgi, styling di Sara Farina. Si ringrazia per l'ospitalità il ristorante Valà di Milano 


WTA 





Coppa di fragole, 
tilly _ 


SI 
CL O 
a tai i 
nostre simili. Un brunch per sole donne fatto di confidenze, 
disquisizioni sugli uomini e tante delizie rustico chic da gu- 
stare in ordine sparso, secondo la voglia del palato. 

> segue a pag. 18 








‘sulla coppa di fragole. 






















Pane alle > segue da pag. 17 
Per” Strizzando l'occhio alla primavera, la tavola è un trionfo di 
fragranze e colori. Primi fra rutti quelli delle creme salate: alla 
barbabiesola, con cipolla rossa e yogurt greco; ll'avocado, con 
ceci e peperoncino; alle carote, con harissa e kummel. Deli- 
zie vellutate da accompagnare con l'originale pane in cassetta 
fatto con bulgur, farina, zucchine e noci. I sapori ortolani e 
i mix di ingredienti “alternativi” che caratterizzano l'esordio 
del menu, si ritrovano anche nei bocconcini di pollo, da as- 
saporare ancora caldi e croccanti. Sono marinati con zenzero 
calbume e poi “impanati” con un insolito mix di zucchine e 
patate. Un po'di sale alla fine, una spruzzatina di lime e sono 
ae SA finiti. Cedendo la scena a una gustosa torta salata 


barbabietola, > segue a pag. 23 
pag. 24 


all’avocado 
paaz24 Crema di carote 





ciotola grigia Emile Henry: ciotole 
bianca e bianco-verde Coincasa; 
piastrella esagonale Kronos 
Ceramiche; posate Sambonet. 
Indirizzi a pagina 6. 





Rici CARDIO 

Ir OE 

in crosta di zucchine 
peri 














Formaggini 
fresc 
Uno sfizio in più: 
formine di primosale 
e caprino. 


Sopra e sotto: 












pagina accanto: tovaglioli 
antracite Society Limonta, 
tovaglioli scozzesi Scantex; 
a 


















Emile Henry. Sotto: 
Emile Henry, po: 
Sambonet. A sinist 











Bibite 
aromatiche 
Per bevande in 
malticolor mescolate 
80 ml di acqua con 20 
ml di succo prodotto 
da frutta fresca 
a piacere (mirtillo, 
lampone, albicocca, 
arancia). Guarnite 
con fettine di arancia, 
lime 0 cetriolo. 


CIRROSI 
Coincasa. Nella pagina accanto in alto: 


runner Scantex. A destra: runner a righe 
TT UR TRENI 
piatto smaltato Seletti, tazza a scacchi 
IZ AA 
UTET FAREI 





Foglie , 
croccanti 
Per accompagnare 
l'insalata perfetti 
sottilissimi cracker 

legale o di 

farina integrale, 
che contrastano 
con la morbida 

dolcezza dei petali. 





> segue da pag. 18 


A sua volta di anima contadina, la torta fiore ha una farcia 
di ricotta e verdure a foglia: un ripieno apparentemente 
classico, ma in questo caso particolare, grazie alla piacevole 
spigolatura di sapore offerta dal tarassaco. In tavola, oltre a 
essere oggetto di contesa per la sua bontà, offre anche uno 
spunto estetico davvero spettacolare. Per ottenere la forma 
a corolla bastano poche semplici mosse: la si affetta prima 
di cuocerla e si ruota il bordo delle fette all'insù. Sem- 
pre nel segno di una tavola rustica con tocchi gourmand, 
ecco le irresistibili mozzarelle in carrozza formato mignon 
e un'insalatina primaverile per rinfrescare il palato prima 
dei dolci: come un prato fiorito, è fatta di essenze gentili e 
variopinti fiori di marzo (le viole, le primule). 


Finale ultra goloso 

Fa molto campagna inglese, perfettamente coerente con il 
resto del menu, il crumble di lamponi, mirtilli e mele che 
inaugura l’atteso momento del dessert: va gustato al cuc- 
chiaio, magari con un buona tazza di caffè all'americana 
(per restare in tema brunch), ingannando lattesa del vero 
colpo di testa di questo pranzo, in cui si rinsaldano amici- 
ziee si fanno a ferre fidanzati. Eccola, suadente, goduriosa, 
meravigliosa, la coppa di crema chantilly, fragole e tartufi- 
ni al cocco. Diciamolo pure, è un attentato alla linea, ma 
cisono giornate in cui è doveroso smettere di stare attenti. 
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PANE ALLE ZUCCHINE 


PER 8 PERSONE 

100 g di gherigli di noce - 500 9g 
di zucchine - 1 cucchiaio di scorza 
di arancia grattugiata - 100 9g 

di bulgur - 2 cucchiai di semi misti 
(lino, sesamo e girasole) - 60 g di 
zucchero - 1 uovo - 60 ml di latte 

- 230 g di farina integrale - 60 ml 
di olio extravergine - 1 cucchiaino 
di lievito per pizza - sale 


® 1 Tritate a coltello le noci. Grattugiate 
parte verde le zucchine partendo 
dall'esterno, fino ad avere circa 300 g. 
(tenete il resto per una minestra) 

@ 2 In una ciotola, mescolate con una 
frusta l'uovo, lo zucchero, l'olio e una 
buona presa di sale, 

bulgur, latte, semi e la farina miscelata 
conil lievito e, infine, zucchine e noci. 
® 3 Versato il composto in uno stampo 
da plumcake foderato con carta da 
fomo e cuocete in fomo caldo a 180° 
per 1 ora. Sformate il pane e lasciatelo 
raffreddare su una gratella. 


FACILE 


® Preparazione 25 minuti 
® Cottura 1 ora e 340 cal/porzione 


"TRIS DI CREME SALATE 


PER 8 PERSONE 
‘hummus all’avocado: 1 avocado 
maturo - 300 g di ceci lessati 

--1 cucchiaio di crema di mandorle 
- 2limoni - 1 peperoncino verde 
piccante fresco - olio extravergine 
d'oliva - sale 

crema di barbabietola: 

1 barbabietola al vapore - 8 
gherigli di noce - 1 piccola cipolla 
rossa - 2 cucchiai di yogurt greco 
- aceto di vino rosso - sale - pepe 
crema di carote: 300 g di carote 
-.1 cucchiaio di aceto di vino 
bianco - 1 spicchio di aglio 

- 1/2 cucchiaino di harissa 


® 1 Perl'hummus all’avocado, frullate î 
ceci con 4-5 cucchiai di acqua fredda e 
il succo di 1 limone. Unite la crema di 
mandorle e 1 cucchiaio di olio e 
continuate a frullare fino a rendere la 
crema ben liscia. Sbucciate l'avocado, 


tagliatelo a dadi e bagnatelo con il 
succo di limone rimasto. Frullatelo con 
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l'hummus, regolate di sale, trasferite 
nella ciotola di servizio e rifinite con il 
peperoncino a fettine e un filo d'olio. 
2 Perla crema di barbabietola, tritate 
la cipolla e conditela con sale e qualche 


parte qualche dadino e frullate il resto 
nel mixer con cipolla e lo yogurt. 


® 3 Perla crema di carote, sbucciate 
l'aglio e pestatelo insieme a qualche 
grano di sale grosso. Pulite le carote, 
tagliatele a rondelle e lessatele in acqua 
bollente salata (15 minuti circa). 
Sgocciolatele bene e frullatele nel mixer 
con l'aceto, le noci, la poltiglia di aglio e 
sale, l’harissa e il kummel. Continuando 
a frullare, unite 4 cucchiai di olio versati 
afilo. Trasferite nella ciotola di servizio 
@ profumate con la paprika. 


BOCCONCINI DI POLLO ALLO 
ZENZERO IN CROSTA DI ZUCCHINE 
PER 8 PERSONE 
1 grosso petto di pollo - 5 grosse 
zucchine - 2 patate - 1 pezzo 
di zenzero fresco di 3 cm 
-1 cucchiaio di amido di mais 


e 1 Riducete il pollo a dadi regolari 
(di circa 2 cm di lato), mettetelo in una 
ciotola, spolverizzatelo con l'amido di 
mais, grattugiatevi lo zenzero, unite 
l'albume leggermente sbattuto, salate, 
pepate e fate marinare 2-3 ore in frigo. 
® 2 Intanto, grattugiate la parte verde 
delle zucchine, salate e, dopo 10 
minuti, strizzate il tutto. Sbucciate 

le patate, grattugiatele e mescolatele 
con le zucchine. 

® 3 Passate i dadi di pollo nel mix 

di verdure grattugiate, premendo un po' 
in modo che aderisca, e friggeteli 

in olio caldo, pochi per volta, finché 
saranno dorati. Asciugate i bocconcini 
sulla carta da cucina e serviteli caldi. 
Iena 


‘25 minuti + riposo 
£ Cottura 20 minuti» 145 calfporzione 


TORTA FIORE 
CON VERDURE E RICOTTA 


PER 8 PERSONE 
2 rotoli di pasta sfoglia - 2 spicchi 
di aglio - 1 kg tra erbette, 
tarassaco e spinaci - 300 g di 
ricotta - 120 g di caprino fresco 
-2.uova e 1 tuorlo - 1 cucchiaio di 
latte - 80 g di parmigiano 
grattugiato - noce moscata - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


® 1 Lavate le verdure e sgocciolatele. 
Rosolate l'aglio spelato e schiacciato 
in3 cucchiai di olio, unite le verdure, 
salate e coprite per 3 minuti, Togliete 
ll coperchio e portate a cottura a fuoco 
medio facendo evaporare il liquido. 
Tritate grossolanamente le verciure, 
mescolatele con ricotta e caprino 

e le 2 uova sbattute. incorporate 

il parmigiano e la noce moscata, 
regolate di sale e pepate, 

* 2 Stendete un rotolo di sfoglia (senza 
eliminare la carta) e distribuitevi il 
ripieno, fino a 1 cm dal bordo. 
Spennellate il margine libero con un 
velo di acqua, coprite con la seconda 
sfoglia e sigliate i dischi con le dita. 

® 3 Appoggiate al centro della torta una 
tazza e premete leggermente in modo 
da incidere il centro del “fiore”. 
Lasciando la tazza appoggiata sulla 
pasta, tagliate la torta in 20 spicchi, 


una fetta e ruotatela verso l'alto, in 
modo da esporre il ripieno. Fate lo 
stesso con le altre. Togliete la tazza e 
spennellate la pasta (i centro e i raggi) 
conil tuorlo stemperato con il latte. 
4 Trasferite la torta sulla leccarda e 
cuocetela in fomo caldo a 220° per 10 
minuti, quindi abbassate a 200° e 
proseguite per 20-25 minuti. Se la 
superficie della torta si scurisce, 
proteggetela con carta fomo. 


FACILE 
« Preparazione 35 minuti 
* Cottura 45 minuti e 390 cal/porzione 


MIX DI INSALATINE, VIOLE E MINI 
MOZZARELLE IN CARROZZA 


PER 8 PERSONE 
12 fette di pancarré - 300 g di 
mozzarella - 12 filetti di acciuga 
sott'olio - 2 di di latte - 2 uova - 
100 g di farina - 200 g di insalatine 
miste - 100 g di rucola novella - 


una manciata di fiori edibili (viole, 
primule) - 1/2 limone - qualche 

goccia di aceto balsamico - olio 
extravergine d'oliva - sale 


® 1 Togliete la crosta alle fette di 
pancarré. Affettate sottilmente la 
mozzarella e ascigatela con cata da 
cucina. Preparate 6 sandwich con il 
pancarré e la mozzarella aggiungendo 
in ognuno 2 filetti di acciuga. Quindi 
tagliateli in triangoli. 

® 2 Sbattete le uova con un pizzico di 
sale. Passate i mini sandwich nel latte, 
quindi nella farina e infine nelle uova. 
Sgocciolateli bene e friggeteli in olio 
caldo. Sgocciolate le mozzarelline in 
camozza, fatele asciugare su carta da 
cucina e tenetele in caldo. 

® 3 Sbattete 4 cucchiai di olio con 2 
cucchiai di succo di limone, 2 prese di 
sale e qualche goccia di aceto 
balsamico. Riunite le due insalate in un 
piatto da portata, distribuite sopra i 
fiori, condite con l'emulsione preparata 
e servite con le mozzarelline a parte. 
FACILISSIMA 


® Preparazione 15 minuti © Cottura 15 
minuti © 300 cal/porzione 





PER 8 PERSONE 

2 grosse mele - 125 g di lamponi 
- 125 g di mirtilli - 125 g di more 
- 150 g di zucchero semolato 

- 1 limone 

per il crumble: 100 g di farina di 
grano tenero tipo 00 - 100 g di 
burro - 100 g di zucchero di 
canna - 100 g di nocciole 


® 1 Sbucciatele le mele, tagliatele a 
dadini e irroratele con il succo del 
limone perché non anneriscano. 
Versate lo zucchero semolato in una 
padella e fatelo caramellare a fuoco 
‘dolcissimo. Quindi aggiungete le mele 
e spadellatele nel caramello per 

un paio di minuti. 

® 2 Togliete la padella dal fuoco, 
unite lamponi, mirtili e more, 
mescolate delicatamente e coprite con 
un coperchio. Intanto, preparate il 
crumble: in una ciotola mescolate 
la farina, lo zucchero di canna, il burro 


l'impasto in una teglia foderata con 
‘carta da fomo e cuocete in foro caldo 


a180° per 20 m inuti. Sbriciolate 

îl “biscotto” ancora caldo e lasciate 
raffreddare. Distribuite sul fondo 

di 8 piccole cocotte qualche 
cucchiaiata di frutta caramellata 

e ricoprite con il biscotto sbriciolato. 


FACILE 
€ Preparazione 25 minuti e Cottura 25 
minuti @ 360 cal/porzione 


COPPA DI FRAGOLE, CREMA 
CHANTILLY E TARTUFINI BIANCHI 


PER 8 PERSONE 

500 g di fragole - 1/2 arancia - 2 
cucchiai di zucchero - 1 tazza di 
crema pasticcera - 3 di di panna 
fresca - 300 g di cioccolato 
bianco - 50 g di farina di cocco 
- 25 g di zenzero candito 


® 1 Spezzettate 200 g di cioccolato e 
fatelo sciogliere a bagnomaria. Intanto 
scaldate fino all'ebollizione 1 di di 
panna e, a fuoco spento, aggiungetela 
al cioccolato fuso. Mescolate con una 
spatola per amalgamare la ganache. 
incorporate lo zenzero a dadini e fate 
raffreddare in frigo. Quindi montate la 
ganache con le fruste elettriche finché 
si rassoda. Prelevatene piccole 
porzioni con 2 cucchiaini e formate 16 
tartufini. Allineateli su un vassoio e 
metteteli in freezer per 30 minuti. 

* 2 Fate sciogliere a bagnomaria il 
cioccolato rimasto, immergetevi 
rapidamente i tartufini, prelevateli 

con uno stecchino, passateli subito 
nella farina di cocco e fateli raffreddare 
in frigo. Lavate le fragole, tagliatele 

a dadini e conditele con lo zucchero 

e il succo dell'arancia. Montate la 
panna rimasta (deve essere ben 
fredda) e mescolatela con la crema 
pasticciera (otterrete una crema 
chantilly). 

® 3 Distribuite metà delle fragole sul 
fondo di 8 coppe, quindi aggiungete 
in ognuna 1 tartufo, un grosso ciuffo 
di crema chantilly, un po' di fragole 

@ ancora crema chantilly fino a 
‘terminare gli ingredienti: per dare alla 
‘crema un aspetto più decorativo 
potete usare una sac à poche con 
bocchetta 

a stella. Guamite con un tartufo 
montato su uno stecchino e servite. 


MEDIA 

* Preparazione 45 minuti + riposo 
e Cottura 15 minuti @ 370 call 
porzione 


BRANDANI 
Ì TORTA atleti 





DETTAGLI DI STILE 


TREES 
















TRASFORMATE IN 
COPPE PROFUMATE, 
LE GRANNY SMITH 
ESPLODONO 

DI BACCHE, FIORI 

E INASPETTATE 
VERDURE 


Daniela Falsitta, 
realizzazione di Antonella Pavanello, 
foto di Francesca Moscheni 


è ù PREPARAZIONE ED ESECUZIONE 
BR 
2 4 mele Granny Smith (o altre di colore verde brillante)- 1 mazzetto di 
ar asparagi - 8/10 grappoli di bacche di pepe rosa - qualche ramo di solidago 
- 2 rami di roselline ramificate rosa - 1 spugna per fioristi - 1 limone 
2 è 1 Tagliate la calotta delle mele e scavatene la parte centrale con uno 


‘scavino creando un incavo profondo 2 0 3 cm. Spennellate la polpa della mela 

conil succo di limone per evitare che ossidando cambi colore. 

Riempite d'acqua una bacinella o un lavandino e immergetevi la spugna per 

fioristi in modo che assorba l'acqua. Tagliate la spugna imbevuta in 4 parti 

e da ciascuna di esse ricavate un cilindretto di misura idonea a essere inserito 
n nell'incavo delle mele. 


® 2 Accorciate gli asparagi ad altezze diverse e dividetene qualcuno a metà, 
3 quindi inseriteli nelle mele. Accorciate anche le roselline e i rami di solidago. 
({ 


® 3 Posizionate ogni tipologia di vegetali attomo agli asparagi alterando i fiori 
ai grappolini di pepe rosa in modo da formare delle composizioni armoniose. 


È V Le mele così realizzate possono fungere da centrotavola 0 da segnaposti: 
in quest’ultimo caso infilate nelle composizioni un bigliettino col nome. 
E È 
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PASSIONI 


RICCHI E AVVOLGENTI, TRASFORMANO UN PIATTO 
DI PASTA IN UNA VERA AVVENTURA GOURMAND. 
ULTIMO REGALO DELL’INVERNO CHE SE NE VA 


DAINO IA IR 
OTO STUPRI ETA ERE 
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Piatto Virginia Casa, 
6 


posata Sandro Rivadossi. 
Indirizzi a pagina 6 


 sottopiatto Nell 
Indirizzi a pagina 6 


Pappardelle alla vignarola 
pag35 
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GIGLI CON PESTO DI PORRI, TIMO E PISTACCHI 


PER 4 PERSONE 

320 g di pasta formato gigli - 600 g di porri - 50 g di pistacchi - 40 g di 
grana grattugiato - 120 g di salsiccia ai semi di finocchio - 6 cucchiai d'olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


® 1 Private i port delle radici e della parte verde più dura, affettateli e fateli appassire 
per circa 5 minuti a fuoco basso in un tegame con 2 cucchiai d'olio extravergine 
d'oliva e un poco di sale e pepe, poi lasciateli intepiiire. 

» 2 Spellate, sbriciolate la salsiccia e tenetela da parte. Passate al mixer i porri 
con30gdi pistacchi, il grana, 1 di di acqua tispida e l'olio rimasto. Cuocete la 
pasta in abbondante acqua salata; intanto, fate rosolare la salciccia in un tegame 











‘antiaderente senza alcun condimento. Scolate la pasta, conditela subito con il 
pesto di porri e la salsiccia, mescolate e servite. 


FACILE 
® Preparazione 20 minuti e Cottura 15 minuti e 600 cal/porzione 





MEZZE MANICHE CON TARTARA DI TONNO FRESCO 


PER 4 PERSONE 

320 g di mezze maniche - 200 g di tonno rosso - 1 finocchio - 1 arancia non 
‘trattata - 50 g di olive taggiasche denocciolate - finocchietto selvatico - 1 piccola 
cipolla - 5 cucchiai d'olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


® 1 Private i finocchio delle parti verdi e delle foglie estene più dure, poi lavatelo e 
tagliatelo a dadini; lavate l'arancia, grattugiate un poco della sua scorza, poi sbucciatela 
al vivo, tagliate a tocchetti gli spicchi e privateli della pelicina. 

® 2 Tagliate il tonno a dadini, mettetelo in una ciotola con il finocchio, l'arancia, le olive, 
un poco di finocchietto tritato, 2 cucchiai d'olio, sale e pepe; mescolate e lasciate 


in un tegame con l'olio rimasto; fate cuocere la pasta in acqua bollente salata 
poi scolatela al dente e versatela nel tegame con la cipolla; spegnete il fuoco, 
Spadellate qualche istante, unite la tartara di tonno, regolate di sale e pepe, 
mescolate delicatamente e servite. 


FACILE sd 


WI 
da 
mme 


SPAGHETTI CACIO E PEPE 
AL RADICCHIO 


PER 4 PERSONE 
‘320 g di spaghetti scanalati - 
160 g di pecorino romano 
grattugiato - 200 g di radicchio 


per un paio di minuti su ogni lato; 
tagliate tutto a listerelle, mettete in una 
ciotola, salate e condite con l'olio. 

* 2 Fate cuocere la pasta in 
abbondante acqua bollente salata. 
Due minuti prima del termine, mettete 
il pecorino grattugiato in una larga 
terrina e, poco per volta e sempre 
mescolando, unitevi 1,5 di di acqua 
di cottura della pasta in modo da 
‘ottenere una crema omogenea e 
tenetela in caldo a bagnomaria. 

® 3 Scolate la pasta, versatela subito 
nella terrina con la crema di pecorino, 


FACILE 
® Preparazione 15 minuti 
© Cottura 20 minuti e 595 cal/porzione 


PER 6 PERSONE 
320 g di pappardelle - 2 carciofi - 
200 g di spinaci - 1 porro - 

1 cespo di lattuga - 150 g di 
zucca - 80 g di guanciale - 

1/2 bicchiere di vino bianco 
secco - 2 rametti di menta - 

1 limone - grana grattugiato - 

6 cucchiai di cucchiai d'olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


® 1 Private il porro delle radici 
e della parte più verde e affettatelo. 
Pulite i carciofi li dei gambi, 
delle foglie esterne più dure e delle 
punte, divideteli a metà, quindi 
eliminate il fieno interno; tagliateli 
a fettine sottili e immergeteli in una 
terrina con acqua acidulata con 

il succo del limone. Mondate 

e lavate gli spinaci e la lattuga, 
private la zucca della scorza 

e dei semi e tagliatela a dadini. 

® 2 Tagliate il guanciale a listarelle e 
fatele rosolare in un largo tegame con 
4 cucchiai d'olio e il porro, poi unite 

i carciofi, la zucca e gli spinaci; 


C° 





GNOCCHI CON COSTE, RICOTTA, 
POMODORINI SECCHI E PINOLI 


PER 6 PERSONE 

‘320 g di pasta formato gnocchi 
- 800 g di coste - 100 g di 
ricotta - 4 pomodorini secchi 
sott'olio - 1 uovo - 

- 50 g di pinoli - origano - olio 
di semi di arachide - 4 cucchiai 
d'olio extravergine d'oliva - 
peperoncino - sale 


® 1 Separate le foglie dai gambi delle 
coste, eliminate la parte più dura e 

i filamenti di questi ultimi, lavateli, 
tagliateli a bastoncini e lessateli per 10 
minuti in acqua salata. Lavate le foglie 
e lessatele per 5 minuti in acqua salata. 
* 2 Scolate i bastoncini, tenetene 
da parte una ventina e tritate gli altri 
con le foglie delle coste scolate e 
strizzate e i pomodorini secchi scolati 
dall'olio; in un tegame, fate tostare 

i pinoli senza condimento. 


coste tenuti da parte nell'uovo battuto 
con un po' di sale e poi nel pangrattato. 
4 Fate cuocere la pasta in 
‘abbondante acqua bollente salata. 
Nel frattempo fate friggere i bastoncini 
di coste impanati nell'olio di semi ben 
caldo, scolateli su carta assorbente 
da cucina e salateli. Scolate la pasta, 
conditela con la crema di ricotta e 
servitela con i bastoncini di coste fritti. 
FACILE 


® Preparazione 30 minuti 
® Cottura 35 ore e 600 cal/porzione 


savrapepe 35 










LA RICETTA GOURMET 


Pollo alla Marengo 


DALLA RICETTA ORIGINARIA — Pernobilitare un modesto volatile come il pollo e'è volu- 
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LA PREPARAZIONE 


PER 4 PERSONE 
1 pollo novello di circa 1,2 kg - 300 g di polpa di pomodoro - 200 g di champignon 
- 8 gamberi preferibilmejnte di fiume - 4 uova - 4 fettine di pancarré - 1 spicchio d'aglio - 1 scalogno - 
1 mazzetto di prezzemolo - 1/2 litro di vino bianco secco - poca farina - 20 g di burro - 1 limone 
- olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


e 1 Dividete il pollo in 8 pezzi, infarinateli e rosolateli in una padella con un filo di olio e lo spicchio d'aglio 
sbucciato, rigirandoli spesso per farli colorire da tutte le parti. e 2 Versate un terzo del vino, lasciatelo evaporare 
a fuoco vivo, salate, pepate, aggiungete la polpa di pomodoro, abbassate il fuoco e cuocete per 15-20 minuti. 

e 3 Pulite gli champignon e tagliateli a fettine sottili, immergendole man mano in acqua e succo di limone; 
tritate il prezzemolo, meno qualche rametto; lavate bene i gamberi senza sgusciarli. 

» 4 Aggiungete i funghi al pollo, mescolate e continuate la cottura per altri 10 minuti: alla fine il sughetto dovrà 
risultare piuttosto ristretto. » 5 Portate a ebollizione in una piccola casseruola il rimanente vino bianco con 
un pizzico di sale, qualche rametto di prezzemolo e lo scalogno a fettine; tuffatevi i gamberi con il guscio e 
cuoceteli per 5 minuti; alla fine spegnete e tenete i gamberi in caldo nel loro liquido di cottura. 

e 6 Con un tagliapasta o un bicchiere ricavate dal pancarré 4 dischi, dorateli nell'olio e scolateli su carta 
‘assorbente. è 7 Fate fondere nella stessa padella il burro, sgusciatevi le uova, salatele e cuocetele fino a quando 
l'albume sarà rappreso. e 8 Prima di servire, spruzzate il pollo di succo di limone e spolverizzatelo con il trito di 
prezzemolo; suddividetelo con il suo sugo sui singoli piatti e contornatelo con i funghi e i gamberi. Appoggiate un 
uovo su ogni crostone di pane e disponete un crostone su ogni piatto. 





1 > segue da pag.36 
richiesta di sfamare le truppe e lo stesso Napoleone con I SUGGERIMENTI 


DI SALE & PEPE 


quel poco che si riusciva trovare nei campi spogliati a —D : 





ogni risorsa, decise di organizzare un'incursione nelle che propongono, a leioo 

fattorie della zona e rubare alcuni polli. Tagliati a pezzi, Pesa ate to o 

cotti semplicemente, chi dice con brodo e Cognac, chi —RISTORANTEIL VICOLETTO 

fa Ji dici, i dai Vicolo Cremona 1, 

con vino e prezzemolo, e conditi, in mancanza del sale, pp 

con salnitro e polvere da sparo, sembra abbiano riscosso Questo piccolo locale caldo 

l gradimento dell'imperatore, notoriamente amante dei _—_.  a0coglint, situato n 

cibi poco elaborati. e cre Pe a 
i in carta piatti tipici spesso 

Due chef a confronto dimenticati, tra cui il Pollo 


LA PAROLA ALLO CHEF : Semplicità condivisa dal nostro Pellegrino Artusi che così con una formula 


Miasino domanda 8 © riporta la ricetta del pollo alla Marengo nel suo famoso particolarmente appetiosa. 


stellato del ristorante La © ricettario La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene 
RISTORANTE IL GRAPPOLO 
Gallina (Www.la-gallina.it), © “....rosolati che siano i pezzi (di pollo) scolate via l’unto Via Casale 28, Alessandria 
che fa parte del prestigioso £ ai if tel. 0131 253217 
Relais l'Ostelliere di : © gettare nella sauté una cucchiaiata rasa di farina e un istoni mesto 
Monterotondo di Gavi : decilitro di vino bianco, aggiungete brodo per tirare il della cucina alessandrina 
Originario di Varese, ma pollo a cottura... Giuseppe Sardi, chef e 
‘adottato dalla provincia da da " patron di questo locale 
di Alessandria, lo chef fa : Ma a rendere il piatto più degno simbolo della celebre Sono pie 
onore alla cucina locale : battaglia ci ha pensato in seguito Auguste Escoffier, da del ‘800, propone tra l'altro, 


inserendo in carta anche il 


doo sta marengo. i: molti considerato il più grande cuoco di tutt i tempi, nel menu dol tradizione 











Il piatto proposto nella : nella sua Guide Culinaire: analogo il sistema di cottura —— ! Pollo alla Marengo. 
carta del suo ristorante, : in olio e vino bianco arricchita però da una ristretta sal- RISTORANTE LE CICALE 
è del tutto fedele alla : cina di pomodoro e funghi champignon, gamberi e uova — Via Pinerol 32, 
ieprae ena Mina ‘fritte servite su crostoni di pane. Più l'inevitabile tocco Seneca Merenoo GI, 
pn però tecniche : da maestro: una pioggia di lamelle di tartufo. A questa In primavera, quando 
messanare li gusto naturale : formula i siamo ispirati perla nostra ricetta, astenendoci l'insegna del ristorante si 
degli ingredienti. © dal tartufo, che consideriamo un prezioso optional da Sara Ra 
tai) Tnt prendere in considerazione per occasioni importanti e del giardino, si 
3 3 di più i piatti della 
ingredienti? Utilizzo © nella giusta stagione. CES 
petto di pollo allevato interpretati qui con 
esclusivamente con intelligenza e semplicità. 
mais che conferisce alla Tra le specialità le Cicale 
came un gusto deciso propone il Pollo alla 
sistenza 
e una con: Marengo su prenotazione 


particolare, gamberi rossi 
di Santa Margherita e 

uova di quaglia, per una 
presentazione più elegante. 
Ha elaborato la ricetta 
con altri tocchi creativi? 
Sostituisco il pomodoro 
con estratto di gamberi, 
ottenuto dalla cottura delle 


BERE GIUSTO 

La varietà odorosa e sapida del piatto 
piemontese esige cautela per non disperdere 
nessuno degli ingredienti, in particolare quelli 
più delicati come i gamberi; scegliamo un rosso 


teste (peccato non sfruttare dei Colli Tortonesi, la Barbera Monleale Vigneti 
tutto il profumo di questi Massa, la cui gradualità gustativa si rivela 
deliziosi crostacei) determinante sia sulla fibra tenera del pollo 


sia sull'untuosità delle uova: è infatti l'acidità 
‘sotterranea propria del terroir di Monleale 

a fare di questo rosso un vino incisivo e 
coinvolgente, protagonista di sensazioni finali 
nitide e luminose 


e la spruzzata finale di 
‘succo di limone con gocce 
di maionese al limone e olio 


li sesamo, 
leggera e delicata. 
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A VOLTE SONO COME MI VOGLIONO GLI ALTRI. 


PIÙ SPESSO, COME MI VOGLIO I0. 





si doo 


VIENTAD'ASSAGGIARE TUTREBRBE GOL 
I CUCINA MODERNA 





PIÙ INFORMAZIONI 
La spesa perfetta per comprare meglio 
e in modo corretto i prodotti di stagione 
con i consigli dei nostri esperti. 
Il dossier “sai cosa mangi”: ogni mese 
un focus su un alimento. 
Salute e alimentazione: le idee per cucinare 
sano e gustoso. 





PIÙ RICETTE E CONSIGLI 
Oltre 100 ricette fotografiche, da seguire 
step by step. 
Nuove rubriche: dalla cucina per i bambini 
a quella alternativa per intolleranti e 
vegetariani. E in più i piatti della tradizione. 
La scuola di cucina: trucchi e consigli per 
scoprire tanti segreti in cucina e realizzare 
appetitosi capolavori. 

E IN PIÙ 

Scegli i taglia biscotti Tescoma a cuore o 
a biscotto. Provali subito e realizza le nostre 
ricette dolci e salate. 
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MONDADORI 





TEMA DEL MESE 
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= 3 = piatto Knindustrie,biochiere — — 


viola Zara Home, bicchiere. = 
verde Bormioli Rocco: 
= <E% Indirizzi a pagina 6 
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FONDUTA MONGOLA 


PER 6 PERSONE 
1 piccolo petto di pollo - 12 fettine di carpaccio di manzo 
100 g di spaghetti di riso ‘ 6 foglie di cavolo cinese + 

8 funghi shiitake freschi - 150/g di spinaci - 1 mazzetto 
di cipollotti - 12 code di gamberi - 200 g di tofu - 

1 grossa noce di zenzero fresco -2 litrî di brodo di pollo 
sgrassato - salsa di soia shoyu - vino di riso - olio 

di sesamo tostato - olio al peperoncino - sale 


Versate il brodo nella pentola e conditelo con-1 cucchiaio di salsa di soia, 
1 cucchiaio di vino di riso è 1 cucchaîo di olio; mettete la pentola sul w 
‘fomellino al centro del tavolo. Suggerite a ogni commensale di passare nel 
‘brodo gli ingredienti preferiti, portarli a cottura secondo il gusto, toglier 
con gli appositi colini e condire piace, con olio al peperoncino. Servite 
brodo rimasto in ciotole singole a chiusura del pasto. 





MEDIA è Preparazione 1 ora è Cottura 20 minuti è 375 cal/porzione 


i SPAGHETTI DI RISO! 
immergete gli spaghetti 
it porta CAT lente 
leggermengie salata per 
‘minuti, scolateli e 
sistemateli in una ciotola. 


2 - CIPOLLOTTI 
Lavate e mondate i 
cipollotti e disponeteli 
nella ciot ra gli 
spaghetti di riso. 





3 - CODE DI GAMBERI TEIPRT 

Sgusciate le code di ; 
gambero, incidetele sul 

dorso togliete l'intestino'e i 

mettetele nella ciotola con i È 
cipollotti e gli spaghetti. 


‘4 - SPINACI 
Nella stessa ciotola 

iungere gli 
lavati, scolati e asciugati. 








5 - OLIO AL 
PEPERONCINO 
Suddividere 

ciotoline 1/2 olio 

extravergine d'oliva al 
peperoncino. 








6- CARPACGIO 
Disponete le fertè 
carpaccio di manzo su un 
piattò lasciando lo spatio 
per altri ingredienti. 
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Set da fonduta e porzionatori 
in vendita da Kathay, ciotole 
e piatti Enrica Negri, 
ciotlina tonda Piras, 
Selection, 


sa 
fagliore Knduotr, 
Indirizzi a pagina 6 
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BAGNA GAUDA (ITALIA) 


PER 6 PERSONE 

2 teste di aglio - 600 g. 

di acciughe sotto sale 

- 1/21 di latte - 3 peperoni 

- 2 cuori di sedano -1 cardo 
gobbo - 500 g di topinambur 
lessati - 1 piccolo cavolo 
‘cappuccio rosso - 6 cipollotti 
sottili - 6 patate lessate - 

2 barbabietole cotte a vapore 
- 3 di d'olio extravergine d'oliva 





1 Pelate gli spicchi d'aglio, eliminate 
il germoglio e tagliateli a fettine sottili. 
Mettete l'aglio a bagno nel latte per 
qualche ora (anche tutta la notte). 
Dissalate le acciughe, privatele delle 
lische e tritatele grossolanamente; 
2.In una casseruola, meglio se di 
terracotta, cuocete l'aglio nel latte fino 
‘a quando è disfatto e si è formata una 
crema. Sciogliete le acciughe in un 
mestolino d'olio e aggiungetéle 
alla crema d'aglio; quindi unite 
affilo l'olio rimasto mescolando 
con una frusta. 
3 Pulite le verdure. 
Dividete in due le costole 
di sedano e di cardo, 
tagliate i peperoni in fald' 
barbabietole e il:cavolo cappuccio 
aspicchi, dividete a metà nel 
senso della lunghezza i cipollotti; 
alfettate i topinambour: 
‘4 Servite la bagna cauda in 
piccole ciotole di cocoié fiscaldate; 
le verdure preparate vengono 
suddivise per ogni commensale è 
consumate dopo averle ìntinte nella 
salsa, che deve rimanere calda, 


FACILE 
Preparazione 50 minuti 
Cottura 20 
895 cal/porzione 


Set per fonduta Staub, 
taglioro Knindustrie, 
ciotola Emile Henry, 
cucchiaio Zara Home, 
piatto Asa Selection, 
tovagliolo Linum. 
Indirizzi a pagina 6 
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la salsa per circa 10 minuti, fino 
‘a quando sì addensa, pol frullatela 
coni frullatore a immersione. 

e 2 Unite la came e una tazza d'acqua 
calda; cuocete a pentola coperta per 
circa 1 ora circa, fino a quando la came 
diventa morbida e la salsa densa. 


è Preparazione 30 minuti 
® Cottura 1 ora e 30 # 495 cal/porzione 
PURÈ DI LENTICCHIE 

PER 6 PERSONE 


olio extravergine d'oliva - sale 


«1 Tritate la cipolla e fatela soffriggere 
in 4 cucchiai d'olio extravergine 
d'oliva, unite il concentrato di 





‘calda e rogolate di sale. Cuocete a 
pentola coperta, a fuoco basso, fino 
a quando le lenticchie si disfano e 
prendono la consistenza di una purea. 
Se necessario, aggiungete acqua 
calda durante la cottura. 


FACILISSIMA 
® Preparazione 15 minuti 
© Cottura 50 è 200 cal/porzione 


PER 6 PERSONE 

1/2 cavolo verza - 4 carote 
grandi - 4 patate - 1 cipolla - 
1 cucchiaio di curcuma - olio 
extravergine d'oliva - sale 


© 1 Lavate e sfogliate la verza, 
eliminate le nervature e tagliate le 
foglie a pezzi irregolari. Pelate le 
carote e le patate, poi tagliatele a 
tocchetti. Sciogliete la curcuma in un 
bicchiere di acqua calda. Tritate la 
cipolla e soffriggetela con 4 cucchiai 
d'olio; unite le carote e le patate, 
fatele insaporire, poi bagnate 

‘con metà dell'acqua e curcuma. 

® 2 Cuocete per 10 minuti, a fuoco 
moderato fino a che il liquido è stato 
assorbito e le verdure ammorbidite. 
Aggiungete le verze, salate, unite 
l'acqua rimasta, cuocete per altri 10 
minuti, poi togliete dal fuoco e servite. 


FACILISSIMA 
® Preparazione 20 minuti 
® Cottura 20 e 150 cal/porzione 





CUSCUS CON UOVA E MANDORLE 
(MAROCCO) 


PER 6 PERSONE 
500 g di cuscus precotto - 1 kg 
di coscia (0 spalla) di agnello 
disossata - 2 grosse cipolle - 

1 mazzetto di coriandolo 

6 uova sode - 1/2 cucchiaino di 
curcuma - 2 bustine di zafferano 
- 120 g di mandorle spellate - 
olio extravergine d'oliva - sale 


@ 1 Tagliate a dadi la polpa di agnello 
e rosolatela in una casseruola con 

4 cucchiai d'olio; unite le cipolle 
sbucciate e divise in spicchi, il 
coriandolo legato con filo da cucina, 
la curcuma e 1 bustina di zafferano. 
Salate, pepate, lasciate insaporire 
alcuni minuti, coprite la came con 
acqua calda, poi cuocete a fuoco 
dolce e pentola coperta per 1 ora. 

© 2 Versate il cuscus in una teglia; 
portate a ebollizione 1 | d'acqua, 
salatela, aggiungete 2 cucchiai d'olio 
e versatela sul cuscus. Coprite con un 
foglio di alluminio e lasciate gonfiare 

il cuscus per 15 minuti, poi sgranatelo. 
® 3 Tostate le mandorle in padella con 

1 cucchiaio d'olio e scolatele. Disponete 
il cuscus a corona nel piatto da portata 
© mettete al centro la carne e le verdure. 
Sciogliete la bustina di zafferano 
rimasta in 1/2 cucchiaio di acqua calda; 
sgusciate le uova e spennelletale con 
l'acqua colorata. Tagliate a metà le 
uova e sistematele intorno al cuscus. 
Cospargete di mandorle e servite. 


FACILE 
® Preparazione 30 minuti + il riposo 
® Cott. 1 ora e 20 minuti e 710 cal/porz. 
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Paltto isì Milano, plastr 

Fornce Brioni, bicchiere 
Zara Home, ciotola Ti 
Indirizzi a pagin 
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MAQLUBA (ARMENIA) 


PER 6 PERSONE 

700 g di petto di pollo - 1 kg di 
melanzane - 500 g di riso lungo 
parboiled - 1,21 di brodo di carne 
- 2 cucchiai di pinoli - pimento in 
polvere (si trova nei negozi etnici) 
- olio extravergine d'oliva - olio 
di semi di arachide per friggere - 
250 g di yogurt greco - sale - pepe 


1 Tagliate le melanzane a fette 
spesse 1,5 cm, friggetele nell'olio 

di semi e scolatele. Mettete il iso 

a bagno in acqua fredda per 1 ora. 
Tagliate il pollo a dadi, fatelo rosolare 
in una casseruola di 24 cm di diametro 
@ 10 cm di altezza con 4 cucchiai 
d'olio extravergine d'oliva, aggiungete 
Il pimento, salate e pepate. 

* 2 Togliete la casseruola dal fuoco, 
stendete i pezzi di pollo sul fondo 

in un solo strato, copriteli con uno 
strato di melanzane, spolverizzate con 
pimento e sale, poi aggiungete uno 
strato di riso; continuate alternando 
melanzane e riso, per almeno 2 volte, 
spolverizzando sempre con pimento e 
sale; terminate con uno strato di riso. 
e 3 Versate il brodo sulla preparazione, 
coprite, portate a ebollizione e cuocete 
a fuoco basso per 20 minuti. Intanto, 
tostate i pinoli con poco olio. Lasciate 
riposare la preparazione qualche 
minuto, poi capovolgete la casseruola, 
sformate il imballo, cospargetelo con i 
pinoli e servitelo con lo yogurt. 


MEDI 
® Preparazione 40 minuti 
e Cottura 30 minuti e 625 cal/porzione 


cantando filastrocche. Ciascuno banchetta con le proprie 
eccellenze, una mariscada di frutti di mare galiziana s'im- 
preziosisce con i percebes, un plateau royale francese con 
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Direttamente dai pascoli di Scozia, 
Carne Bovina Scozzese IGP; 

sapore da gustare; . 
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Tel 051 6569014 o mandare una mail a info@gsgitaly.it 





“Lei esce, 
tu risparmi,, 





LaTua!Card è la card dedicata a te. 
Ogni volta che esce tu risparmi, accumuli punti 
e ottieni bellissimi premi. 


Dal 1° marzo inizia LaTua! Collection. 
Più che un programma fedeltà è un programma felicità. 
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A PROPOSITO DI VINO 


ETICHETTE E ABBINAMENTI, | CONSIGLI DEL SOMMELIER 





Brindisi informali 
I PIATTI UNICI, DA CONDIVIDERE 
IN ALLEGRIA, GRADISCONO VINI ROSSI 
PROFONDI E DALLA VENA MORBIDA 


di Sandro Sangiorgi, a cura di Monica Pilotto 


PER UN TRIPUDIO DI SAPORI 

La ricerca del vino peri piatti conviviali 
nonè dissimile da quella che riguarda un 
pasto intero, vista la varietà d'ingredienti 
di ciascuna ione, Servono pro- 

ascuna preparazione. Servono pi 

doti partecipi e propositivi che accom- 
pagnino ogni boccone e ci preparino al 


successivo, Scegliamo perciò cantine con 


unforelegame terre che fol 
personalità de vino e gli consente di spo- 
sare cibi altrimenti legati solo a bevande 
Jc Lscmpio deo ihinè pane: 
un vino piceno a base di Montepulcia- 
no, 0 una versione abruzzese dalla stessa 
varietà, possiede sia la stoffa per entrare 
in contatto con la polpa della came sia la 
generosità alcolica l'impatto 
piccante del berberé e non larsi travol 

dalla grassezza. Più articolato è l'acco- 
stamento con la fonduta mongola, sulla 
quale possiamo decidere per un rosato o 
un rosso originati da vigneti emi, dove 
Nerello Mascalese eil Nerello Cappuccio 
assumono uniagilità tali da poter seguire 
la delicatezza del brodo e alle 
differenti consistenze degli ingredienti. 


BOUQUET EVOCATIVI 
La verace intensità dell'agnello e la den- 
sità delle uova, poi, danno al cuscus lo 
spessore per mentarsi la fibra di un severo 
e profondo Aglianico del Vultu- 
re, con una vena morbida che 
accoglie la pungenza delle 
spezie. Questi vini sono 
accomunati da un trat- 
to passionale e casalin- 
che, lio di altri, 
Prende acari a piatti 
dove l’uso delle mani è 
parte fondamentale della 
convivialità. In questo sin- 
serisce la Freisa astigi: o 
scel e ian o | 
dei medesimi territori condivide il 
privilegio di potersi accostare alla com- 
essa cauda, piatto estremo per 
Pon lf speranze 
agio ce dcr 
‘ele melanzane della ricetta armena han- 
no nel riso un alleato ideale per creare 
con un corposo N ‘salentino 
‘un accostamento sensuale e avvincente. 









FREISA D'ASTI 
LUNA DI MAGGIO 

Cascina Gilli, Castelnuovo Don 
Bosco (AT), 011 9876984; 9 €. 
La luna di maggio è quella 

che permette alla Freisa di 
generare una spuma spontanea 
e delicata. A tale iresistibile 
sorbevolezza l vino affianca 
un naso vinoso e un sapore 
asciutto, lungo e vivace. Perfetto 
per accompagnare piatti come la 
‘bagna cauda (pag. 46). 


ROSSO PICENO SUPERIORE 
Azienda 


Offida (AP), 0736 810007; 7 €. 
La scelta di un'agricoltura 
‘biologica, compiuta in tempi non 
sospetti, ha reso quest'azienda 
un modello per la qualità 
dell'intera 


conviviale quanto il vino e può 
sostituirlo con i cibi particolar- 
mente speziati, dove si fa 
apprezzare una stout dalla 
schiuma densa e cremosa, dal 


retrogusto 
zighinì e il cuscus (pag. 47 e 49). 
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QUANDO LA NATURA 
ITALIANA È UNA PASSIONE 





COSÌ NASCONO I PRODOTTI BIFFI. 


Prodotti come la nostra Maionese: quella buona, quella italiana, dal gusto unico ed equilibrato, dalla 
consistenza vellutata e omogenea, adatta a ogni preparazione. 

Come il nostro Pesto, con Basilico Genovese D.O.P. di primo sfalcio, pinoli e olio d'oliva che ne rendono 
inconfondibile il sapore. 





DAL 1852, LA NATURA CI ISPIRA 
www.BiffiMilano1852.it 


SCELTI DA SALE&PEPE 


A tavola cofi.Simonetta 


STORIE E SAPORI } 
Simonetta Agnello Hornby 


è nata a Palermo, ma dal 
1972 vive a Londra dove è 
stata avvocato dei minori e 
Presidente part time dello 
Special Educational Needs 
‘and Disability Tribunal. AI suo 
primo romanzo, La mellunara, 























di Miriam Ferrari, foto di Michele Tabozzi 


pubblicato nel 2002, ne sono 

seguiti molti altri, sempre 

‘ambientati nella sua Sicilia. 

Tra i più recenti Il pranzo è 
di Mosé, diventato anche 
programma televisivo 
‘su Real Time (ed Giunti). 


* scrittrice sono legate indissolubilmente e sono l’inesauribile ma- 
teria ispiratrice dei suoi libri. Un aneddoto curioso lo racconta 
mentre cuoce la uma, chiamata all'argentifera perché inventata 
da un'argentiere: prima ricco, poi caduto in disgrazia, per ingan- 
a questo gioco e ci mettono tutta la fantasia. Anche a me | narei vicini faceva cucinare modeste fette di tuma al posto della 
piace inventare e improvvisare quando cucino, al contrario di came: l'aroma del fitto e dell'origano gabbavano le malelingue. 
‘mia sorella Chiara, la vera anima della casa, sempre attenta Intanto il profumo si diffonde anche nella nostra cucina, la truma 
‘alle indicazioni delle ricette”. Storie di famiglia e cucina per la | è prontae Simonetta ci invita all’assaggio. 
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TORTA DI NOCI CON LA PANNA 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
per la torta: 140 g di zucchero - 7 uova - 70 g di noci 
grattugiate (possibilmente con l'apposito piccolo 
attrezzo a manovella) - 20 g di pangrattato - 1 cucchiaio 
da minestra di rhum 

per la farcitura: 1/2 litro di panna da montare 

- 2 cucchiai da minestra di zucchero 

per guamire: gherigli di noci interi 

Per la teglia: una noce di burro - poco zucchero 


‘1 Scaldate il fomo a 180°. Imburrate una teglia di 24 cm 
di diametro dai bordi apribili, poi cospargete fondo e bordi 
con un velo di zucchero. 

2 Sgusciate 5 uova e separate i tuorli dagli albumi. 
Raccogliete i tuorli in una capiente terrina, unite lo zucchero e 
sbattete con le fruste elettriche fin quando il composto è ben 
montato e lo zucchero completamente sciolto. Aggiungete le 
rimanenti uova intere e continuate a sbattere per un paio di 
minuti. Unite al composto le noci grattugiate e il pangrattato 
e incorporateli con una spatola senza schiacciare il composto. 

3 Montate gli albumi a neve bianchissima e compatta 
(Gollevandola con la frusta deve formare dei pennacchi), 
poi incorporateli al composto, poco alla volta e delicatamente 
per non smontarti. Profumate con il rhum. 

4 Versate il tutto nella teglia. Informate al centro del fomo e 
cuocete per circa mezz'ora. Prima di sfomare infilate al centro 


della torta uno stecchino: se esce pulito la cottura è a punto. è 


Lasciatela riposare nel fomo spento per 5 minuti, poi fatela 
raffreddare. Montate la panna ben fredda con lo zucchero. 
5 Sganciate la teglia, sformate la torta, sistematela su un 
piatto da portata e tagliatela a metà con un coltello a sega. 
‘6 Spalmate metà della panna sulla base della torta, un po' 
più abbondante al centro. Appoggiatevi sopra l'altra metà 
@ premete leggermente con la mano. 
7 Coprite tutta la superficie con il resto della panna. 
8 Decorate passandovi sopra a zig zag i rebbi di una 
forchetta e guamite con Ì gherigli di noci interi. 


















































CROSTINI DI MELANZANE E TUMA ALL’ARGENTIERA 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
peri crostini di melanzane: 2 melanzane lunghe medie 
- 12 pomodorini di Pachino (0 2 grossi pomodori) - 
3 spicchi di aglio - 1 rametto di menta - 1 cucchiaino 
da tè di aceto di vino - olio extravergine d'oliva - 8 fettine 
di pane siciliano al sesamo - sale - pepe 
per la tuma: 400 g di tuma fresca (in mancanza si può 
sostitui tomino primo sale) - 1 cipolletta - 
2 cucchiai di aceto di vino bianco - una manciata di 
origano - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 











® 1 Per le melanzane: tagliate a metà i pomodorini, strizzateli 
e raccogliete il succo, filtrato, in una ciotola, poi tagliateli 

a pezzetti. Sbucciate e tagliate a fettine gli spicchi d'aglio. 
Spezzettate le foglie di menta tenendone da parte alcune per 
la decorazione. Mescolate in una ciotola i pomodori, l'aglio, un 
cucchiaio abbondante di olio, l'aceto, sale e pepe. 

® 2 Tagliate le melanzane a fette rotonde spesse circa 1/2 cm 
e cuocetele su una griglia ben calda ungendole con un filo di 
olio; lasciatele dorare da ambedue le parti, poi appoggiatele 
‘su un piatto a raffreddare. Praticate sulla buccia, tutt'intomo, 

4 incisioni a distanza regolare, poi “sfrangiate” le melanzane, 
ossia schiacciatele leggermente con le dita. 

e 3 Disponete le melanzane, a strati, in un recipiente a bordi 
alti, alternando ogni strato con 1-2 cucchiai di pomodori (a cui 
avrete aggiunto, se necessario, il succo raccolto), e foglie 

di menta spezzettate. Terminate con uno strato di melanzane, 
condite ancora con un fil di olio e premete bene il tutto 

con una mano. Lasciate riposare per almeno un'ora. 

® 4 Preparate la tuma: tritate la cipolla e fatela soffriggere 

in una padella antiaderente con 2 cucchiai di olio. 

® 5 Tagliate la tuma a fette spesse e sistematele nella padella, 
fatele friggere a fuoco alto, da una parte e dall'altra, finché 
risultano ben dorate. 

* 6 Salatele, pepatele, spolverizzatele con l'origano e 
spruzzatele con l'aceto, lasciandolo sfumare. Intanto 
abbrustolite le fettine di pane, distribuitevi sopra le melanzane, 
suddividetele su 4 piatti individuali insieme alle fettine di tuma 
ben calde e portate in tavola. 






Donna positiva e carica di energia, 
Simonetta chiacchiera mentre cucina. 
Racconta di Mosè, da generazioni casa di 
campagna di famiglia, oggi agriturismo 
dove si cucina con amore e ospiti e amici 
‘siedono allo stesso tavolo “magico”, 
che si allunga e si accorcia secondo i 
‘commensali. Una storia e tante ricette 
interessanti da lei raccolti nel suo ultimo 
libro, “Il pranzo di Mosè” (Giunti Ed.) 

di Francesca Tagliabue 
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LUOGHI ECCELLENTI 


5 Terre, 


tutte da. 


UNA RAGNATELA DI SENTIERI 
E SCALINATE CONSENTE 

DI ESPLORARE A PIEDI 
QUESTO LEMBO DI LIGURIA 
DOVE I MONTI PRECIPITANO 
IN MARE ELA CUCINA è 
MESCOLA E GODE = 

DEI SAPORI DI ENTRAMBI 


| a guira di Daniela Falsitta, servizio — 
pica ga Zabel Serna arri, 


AO 





Nella foto 

























Qui a lato, il 


cuoco e gestore 
dell’enoteca Ciak 
di Monterosso. 


Scogli, onde, case color pastello e, a pochi passi, colline che 
talvolta assumono l'aspetto arcigno di montagne. Quella delle 
Cinque Terre è una Liguria speciale che, nel breve volgere di 10 
km, svela paesi uno più strabiliante dell'altro. Hloro nomi sono 
famosi: Monterosso al Mare, Vernazza, Comiglia, Manarola 
e Riomaggiore, ma all’interno del Parco nazionale istituito 
a salvaguardia della microregione, è un continuo susseguirsi 
di borghi arroccati sui monti o scivolanti verso l’acqua che, 
da soli, valgono il viaggio. Soprattutto quello a piedi: è una 
terra questa che sembra tagliata su misura per gli amanti 
del trekking che possono approfittare di una rete di sentieri 
e mulattiere che la ricopre come una ragnatela. Per secoli 
queste strade sono state l'unica via di collegamento non solo 
trai cinque borghi, ma anche con La Spezia e l'entroterra. 





> segue a pag. 61 


Bin 





ZUPPETTA DI FRUTTI DI MARE 
(RICETTA DEL RISTORANTE MIKY DI MONTEROSSO) 


PER 4 PERSONE 

1 kg di cozze pulite - 500 g di vongole messe a 
mollo in acqua e sale per un paio d'ore a spurgare 
- 10 calamaretti privati di interiora e penna interna 
e tagliati a strisce sottili - 10 cannolicchi - 5 code 
500 g di passata di pomodoro 
= 1/4 di cipolla - prezzemolo 

- origano - olio extravergine d'oliva - un pizzico 

di peperoncino - un bicchiere di vino bianco delle 
Cinque Terre - sale - pepe 









® 1 Fate scaldare una padella con un filo d'olio 

e aggiungete l'aglio, la cipolla tritata e il peperoncino. 
Lasciate soffriggere finché la cipolla è dorata, quindi 
aggiungete cozze, vongole, cannolicchi, calamaretti 

e gamberi tutti accuratamente sciacquati, versate il vino 
bianco e lasciatelo evaporare. 

® 2 Unite la passata di pomodoro, regolate di sale, pepate 
e fate cuocere con coperchio per 10 minuti. 

® 3 Dividete la zuppetta nei piatti e spolverizzate con 
prezzemolo tritato e origano. Se vi piace, servite con crostoni 
di pane abbrustolito e strofinato con uno spicchio d'aglio. 


FACILE 
® Prep. 30 minuti @ Cottura 20 minuti e 200 cal/porzione 
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È NATO CIALDAMIA.IT 
FESTEGGIAMO CON UN BEL CAFFÈ, COME PIACE A TE. 











1. INQUADRA IL QRCODE 
CON IL TUO SMARTPHONE. 


[gi] 
SE 
[ul . 


2. APPOGGIA IL TUO SMARTPHONE 
SULLA PAGINA E 
SCEGLI IL TUO CAFFE. 














+0FFERT VALIDA FINO AL 30/08/2015. SOLO PER UTENTI REGISTRATI. 


3. SCARICA SUBITO 
IL TUO BONUS CON IL 


ce menti HE DI CAFFÈ IN CIA mag ANIA 7 
USA IL ORCODE 0 VAI SU SCONTO.CIALDAMIA.IT PER AVERE "o 23, DEL 20% SUI noi nere IL SUO CAFFÈ 


> segue da pag. 59 

I collegamenti principali sono tre: il Sentiero Alto, che corre 
per circa 40 km lungo il crinale toccando quote di 800 metri 
e separa la costa dalla Val di Vara; la Via dei Santuari, tracciata 
a mezza costa e composta da ripide mulattiere che collegano 
tra loro alcuni luoghi di culto (a propria volta uniti ai comuni 
principali da altri viottoli) e, infine, il Sentiero Azzurro, un 
itinerario già esistente nel Medioevo, che passa a circa 30 metri 
dalla costa e fi per secoli l’unica via di comunicazione fra 
gli abitanti del litorale. L'ultimo tratto, conosciuto come La 
Via dell'Amore, misura poco più di un km e risale agli anni 
Trenta del Novecento. Prima di allora i paesi di Manarola 
e Riomaggiore erano collegati soltanto da una via lunga e 
faticosa che rendeva i contatti praticamente impossibili, il 
che spiega l'estrema differenza dei rispettivi dialetti. 


Di “terra” in “terra” dimenticando l'auto 
Dal Sentiero Azzurro decine di mulattiere salgono fino al cri- 
nale, delimitate dai terrazzamenti con cui l'uomo ha tentato di 
fermare e zolle coltivabili e non farle franare a valle o immersi 
tra i cespugli di mirto, lentisco e timo. Strada facendo non 
perdetevi la visita di opere d'arte come l'oratorio della Con- 
fraternita dei Neri, in stile neogotico ligure, con le facciate in 
marmo bianco alternato a serpentinite, 0 la Chiesa di Santa 
Maria Nascente, sulla cui facciara l'artista Emanuele Luzzati, 
nel 1970, ha posto due sculture moderne. 

Sei trekking sono il modo più intimo per accedere al cuore 
delle Cinque Terre, esistono altri mezzi che non limitano il 
contatto con la bellezza dei luoghi: la rete ferroviaria permette 








Una scalinata tra le 





di muoversi da Monterosso a Riomaggiore in venti minuti, spalle di Monterosso. Gil sorto, 
mentre nella bella stagione si può utilizzare anche la flotta di .l paese di Corniglia, costruito 

È ENI RA ER È in cima a un promontorio, a 90 
battelli che consente di ammirare i paesi anche dall'acqua. metri d'altezza sul livello del mare. 


Non sempre però questo mare spumeggiante è stato un amico. 


> segue a pag. 62 









I profumati limoni delle 
Cinque Terre, che hanno 
anche ispirato una famosa 

oesia di Montale. 

A destra, la focacceria La 

Gata Flora di Corniglia. 
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ACCIUGATA ALLA MONTEROSSINA 
(RICETTA DEL RISTORANTE MIKY DI MONTEROSSO) 


PER 4 PERSONE 

20 acciughe fresche di Monterosso sfilettate - olio 
extravergine d'oliva - 1 spicchio d'aglio - 12 capperi 
sotto sale lavati e dissalati - 25 olive taggiasche - una 
manciata di pinoli - 20 pomodorini ciliegini - vino 
delle 5 terre - 400 g di spaghetti - prezzemolo - 





@ 1 Diliscate le acciughe. Sbucciate lo spicchio d'aglio e 
fatelo soffriggere in una padella con un filo d'olio. Dopo 
qualche minuto aggiungete i capperi, le olive e i pinoli. Unite 
i filetti di acciughe, sfumate con mezzo bicchierino di vino 
bianco e aggiungete i pomodorini ciliegini tagliati in 4 parti. 
‘ 2 Nel frattempo fate lessare gli spaghetti al dente in 
abbondante acqua salata, scolateli e trasferiteli nella padella 
con l'acciugata. Fate saltare un minuto e servite con una 
spolverata di prezzemolo tritato e origano. 

e 3 Per una presentazione particolare, una volta pronti, gli 
spaghetti possono essere versati in una terrina di coccio, 
ricoperti con una leggerissima sfoglia di pasta per la pizza e 
infornati in forno caldissimo finché la sfoglia risulterà cotta. 





FACILE 
* Preparazione 10 minuti e Cottura 20 minuti 
© 500 cal/porzione 








> segue da pag. 61 


L'altra faccia del mare 
Il vento ele onde da queste parti sono spesso troppo cattivi e 
seen ara conii persa diagprodi che nel posso, i 
mare faceva paura e la pesca non era un'attività primaria. Lo 
dirnostea ina Gaditione culinaria dove pini di percsemna 
liremamanie ci fcevanio eccezione quelli propensi canile 
saporite acciughe, il ‘pan de mà”, che in questo fazzoletto di 
Mediteraneo, grazie a una particolare salinità dell’acqua, han- 
no un gusto particolarmente equilibrato. Un tempo venivano 
pescate solo a Monterosso e poi vendute negli altri borghi 
via terra, anzi di casa in casa, dove ogni famiglia provvedeva 
a metterle sotto sale e a cucinarle in tutti i modi: marinate, 
fritte, ripiene. Trasformata in cultura gastronomica anche la 
vecchia usanza che vedeva le contadine scendere verso il mare 
‘oi le fodere del cuscini eresie i mano per riempite dl Fussi 
cdi mare piraî diesnicore degli scogli; Una volta tornate a 
casa le mescolavano con le olive, i pinoli, i capperi e le erbe 
aromatiche che crescevano nei campi e le trasformavano in 
saporatissimi sughi adatti a condire i giorni di festa. 


| 
| 


Sopra, il paese di Riomaggiore, il più 


orientale delle Cinque Terre, con le 
caratteristiche case torre genovesi. A sinistra, 

la via principale di Manarola ricavata 

dalla copertura di un corso d'acqua. 



























Care Amiche. - è 

ecco la mia ricetta del Toamisà _G d 

| alpistacchio con Vicengovo Si è N 
 Montate 3 tuorli con 125 9* di quechero. quindi aggiungete 2 


| 250 gi di mascarpone e luvorale il'composto fino a ottenere si 
una crema piuttosto ferma DO; 





lino di panna fresca: 


mpesti e fate \iposare in frigorifero 
pone in due perlî e 


| Iran aloe accipiente montate mexso 


mate delicatamente i due com 
0 minuti. Buddividete la ema al masco 


ig 
i Peo aggiunga 50 gi cremmar al pi 
= 


| ZA Unite un bicchierino di Marsala ad un bicchima rg 
“de labte. mescolate con una forchelta © = 


(Cao) 
7 ‘nquppatei i Vicengoso lara 18) TÈ Cry 


- In ampi bicchieî sendete strati di Vicenzoco alternati 


Dent di cana al iatcchia fino al lo viompinenio, terminando. Ì 


can la croma al mascarpone. Infine apolverizzate con 
50 gr di piatacché tritati. 
ì 
- Consemato è bicchieri în ù " 
frigorifero per almeno $ ore 
Al momento di sewie a piacere, 


aggiungete ancora un po' 
di pistacchi lritati. 











Compati 
to i 
i i anche dopo l’inzuppo, perché fatto con 
i inata a pietra. Con il mio Vicenzovi 
0 tiramisù sarà sempre un successo 3 


Scopri tante altre ricette con 
Vicenzovo 300 grammi su: 
www.matildetiramisu.it 
it 
Dolcezza al femminile. 


TIAN DI VERNAZZA 
(RICETTA DEL RISTORANTE BELFORTE DI VERNAZZA) 


PER 4 PERSONE 

5 patate a pasta gialla - 500 g di passata di pomodoro 
- 200 g di pomodorini freschi - origano - 800 g di 
acciughe fresche - una manciata di pinoli - oli 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


@ 1 Pulite le acciughe togliendo la testa e le interiora. 
Apritele a libro e privarle della lisca. 

® 2 Pelate le patate, tagliatele a fettine sottili nel senso 
della lunghezza. Scaldate qualche cucchiaiata d'olio in una 
padella e, quando è ben caldo, rosolate le patate girandole 
delicatamente da entrambi i lati. Foderate una teglia 

coni bordi bassi con un foglio di carta da forno, oliatelo 
leggermente e sistematevi le fettine di patate preparate. 
Continuate a sovrapporre le patate a strati fino 

a raggiungere il bordo della teglia e salate appena. 

Condite la passata di pomodoro con origano, olio, sale 
e pope, quindi distribuitela sulle patate, Tagliate finemente 
pomodorini freschi e sovrapponeteli alla passata, salate 
e pepate, Disponete le acciughe con la pelle verso l'alto, 
spargete | pinoli, condite ancora con olio e origano, sale 

e poco pepe. Infornate a 180° per 15 minuti finché le patate 
saranno ben cotte, 





FACILE 
* Preparazione 30 minuti e Cottura 20 minuti 
© 340 cal/porzione 


CONTI 





La trattoria dal Billy di 
Manarola che coniuga 
il pesce ai sapori degli orti. 
A destra, un negozio 
di alimentari di Vernazza. 








aperta per 10 ore al giomo 
(dalle 12 alle 22). Tanti piatti 
a base di acciughe ma la 
came non manca. 


‘Sorge sull'ultimo scoglio 
del paese, proprio a fianco 
del porticciolo, dove il vento 
@ il mare hanno scavato la 





CON ZEFIRO OGNI GIORNO UNA 
RICETTA SPECIALE! 


Il segreto di un dolce eccellente sta nella selezione degli 
ingredienti a partire dalle cose più semplici. 

Zefiro di Eridania grazie ai suoi cristalli fini si unisce 
velocemente all'impasto, creando composti delicati e soffici, e 
si fonde perfettamente nella morbida texture delle creme. 
Prova la novità Zefiro di canna, l'unico zucchero finissimo di 
pura canna, che si presta perfettamente alla preparazione dei 
dolci e dessert. Zefiro il tuo prezioso alleato in cucina! 


Segui Eridania su 


Eridania GODE 


ne 














- BONTÀ DI sTABIONE 
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RIPIENE, BOLLITE 

O INUMIDO, 
INTERPRETANO 

. CON SUCCESSO 
—"GUSTOSI PRIMI, 
. SECONDI E PIATTI 
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Risotto con le fave, 








CCC 


TONIOLO STOP MOTION 


EZRA IAONLO 
SONE NO lare 


forchetta Mepra, piatto in 
ceramica. Nella pagina 

accanto, fovaglia in lino 

CELTI 

O ORSTIO CES 
OTTO 

cucchiaio Mepra. 

Indirizzi a pagina 6 
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CICCIO 
Scantex, tovaglia în lino 
Society, piatto Fill in 
vendita da Cargo Milano, 
forchetta Mapra, coppetta 


LCA 
Nella pagina accant 
ALIA 
ceramica bianca Alessi. 
Indirizzi a pagina 6 


CES 





ALLA PORTOGHESE 


PER 4 PERSONE 
4 seppie grandi (1 kg circa) - 100 g di prosciutto crudo - 150 g di 
chorizo o salame piccante - 500 g di pomodori maturi - 2 cipolle 
bianche - 2 spicchi d'aglio - 1 foglia di alloro - 1 cucchiaio di 
prezzemolo tritato - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


® 1 Pulite le seppie eliminando gli occhi e il becco posto tra i tentacoli 
© staccate l'osso. Separate i tentacoli dal corpo e rivoltate le sacche come 
un guanto per eliminare le interiora. Lavate le seppie accuratamente sotto 
acqua corrente e asciugatele su carta da cucina. Incidiete i pomodori 
e scottateli in acqua bollente. Eliminate la pelle e i semi, e tritate 
grossolanamente la polpa. Tagliate il prosciutto crudo e il chorizo a dadini. 
® 2 Tritate 1 cipolla e fatela soffriggere con 4 cucchiai di olio, salate e 
aggiungete la polpa di pomodoro, mescolate e fate addensare la salsa a 
fuoco vivace. Nel frattempo tritate la cipolla rimasta e gli spicchi d'aglio 
sbucciati e fateli soffriggere in una padella con 4 cucchiai di olio e la foglia 
di alloro. Aggiungete il prosciutto e il chorizo e lasciate cuocere 5 minuti. 
Togliete dal fuoco, eliminate la foglia di alloro e lasciate raffreddare. 
e 3 TTitate nel mixer i tentacoli delle seppie e mescolate l'impasto con Il 
composto di cipolle e salumi. Farcite le seppie con il ripieno, serrate le 
sacche avvolgendole con del filo da cucina e chiudetele alla base con uno 
stuzzicadenti. Trasferite le seppie nella padella con la salsa e cuocetele 
coperte per 45 minuti circa. Completate con il prezzemolo tritato; servite, 
se vi piace, con patate lessate condite con olio e prezzemolo. 


FACILE © Preparazione 1 ora è Cottura 1 ora ® 515 cal/porzione 





















Runner bianco e 
nero Scantex, 
tovagliolo in lino 
Society, piatto nero 
Ceramiche Milesi, 


















RIPIENE DI RISO ALLA GRECA 


PER 4 PERSONE 
8 seppie medie pulite - 160 g di riso Basmati - 2 cipolle bianche 
- 3 cucchiai di pinoli - 3 cucchiai di uvetta - 1,5 di di vino bianco - 
1 stecca di cannella - 10 foglie di menta fresca - qualche stelo di 
‘aneto e prezzemolo - olio extravergine d'oliva - sale 





1 Sciacquate le seppie e separate i tentacoli dalle sacche. Fate rosolare 
1 cipolla tritata con 4 cucchi o, aggiungete i tentacoli anch'essi ritati 
e fate cuocere brevemente. Unite i pinoli, l'uvetta e il riso e lasciate tostare 
1-2 minuti, Aggiungete 3,5 di di acqua, la stecca di cannella, la menta e salate. 
2 Coprite e lasciate cuocere a fiamma bassa per 12 minuti o fino a quando 
l'acqua è stata completamente assorbita. Eliminate la stecca di cannella 
e lasciate raffreddare. Farcite le seppie con il riso e chiudetele con qualche 
giro di filo da cucina, fermandole alla base con uno stuzzicadenti. 
3 Tritate la cipolla rimasta, soffriggetela con 4 cucchiai di olio e unite 
le seppie. Sfumate con il vino, fate evaporare, coprite e lasciate cuocere 
per 40 minuti circa, fino a quando le seppie saranno tenere. 
Servite con una spolverata di aneto e prezzemolo tritati. 





FACILE è Preparazione 30 minuti @ Cottura 1 ora @ 460 cal/porzione 


TUR e E] 
TE car SME ere (ERI 
E ENTI 
SE ee) 
fida la densa ricchezza del 
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CLS ice 








RISOTTO CON LE FAVE 


PER 4 PERSONE 
2 seppie medie pulite - 350 g 

di riso Carnaroli - 1 kg di fave 
fresche - 1 cipolla bianca - 

1 bicchiere di vino bianco secco 
- 60 g di burro - 1 mazzetto di 
menta - olio extravergine d'oliva 
- olio di semi di arachide per 
friggere - semola di grano duro 
- sale - pepe 


® 1 Sgusciate le fave e lessatele in 
acqua bollente salata per 5-6 minuti. 
Intanto tritate nel mixer le foglie di 
menta con il burro freddo. Formate 

un rotolino, avvolgetelo in un foglio di 
‘carta da forno e fatelo raffreddare in 
frigorifero. Sgocciolate le fave, privatele 
della pellicina e riducetele a crema 

nel mixer, tranne 2 cucchiai per la 
decorazione. Lavate le seppie, separate 
i tentacoli dalle sacche e tagliate 
queste ultime a striscioline di 1/2 cm. 

® 2 Tritate la cipolla e soffriggetela 

in una casseruola con 3 cucchiai 

di olio extravergine, unite il riso e 
tostatelo per 2-3 minuti. Sfumate con 
il vino bianco e, quando è evaporato, 
portate il riso a cottura aggiungendo 
l'acqua man mano che si asciuga. 
Verso la fine della cottura aggiungete 
la crema di fave e le fave intere. 
Quando il risotto è pronto, mantecate 
con ll burro alla menta e lasciatelo 
riposare 2 minuti coperto. 

® 3 Nel frattempo saltate in padella le 
striscioline di seppie preparate con 2 
cucchiai di olio per 30 secondi, salate 
e pepate. Passate i tentacoli nella 
semola e friggeteli in abbondante 
olio di semi. Distribuite il risotto 

nei piatti e guarnite con le seppie 
appena scottate, i tentacoli fritti e una 
macinata di pepe. 


FACILE © Preparazione 40 minuti © 
Cottura 40 minuti © 690 cal/porzione 
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SEPPIE AL PEPE VERDE 


PER 4 PERSONE 
1 kg di seppie piccole pulite - 

1 cucchiaio di semi di finocchio 
- 2 spicchi d'aglio - 1 cipolla 
bianca - 2 foglie di alloro - 

20 olive verdi - 2 cucchiai di 
capperi sott'aceto - 2 rametti di 
pepe verde fresco (0 2 cucchiai 
di quello conservato) - olio 
extravergine d'oliva - sale 


1 Lavate bene le seppie lasciandole 
intere e asciugatele su carta da cucina. 
Portate a bollore 1, 31 di acqua in una 
pentola con i semi di finocchio, le foglie 
d'alloro, gli spicchi d'aglio sbucciati 

e privati del germoglio e la cipolla 
affettata finemente. 

e 2 Immergete le seppie nell'acqua 
bollente e lasciatele cuocere 2-3 minuti 
dalla ripresa del bollore. Scolatele con 
un mestolo forato e trasferitele in una 
ciotola. Aggiungete le olive, i capperi, 
il pepe verde e regolate di sale. Firate 
il liquido di cottura, che rimetterete sul 
fuoco lasciando bollire a fiamma vivace 
per circa 30 minuti, fino a quando 
si sarà ridotto a 1 bicchiere scarso. 

® 3 lrrorate le seppie con il liquido di 
cottura e un filo di olio e servitele, se vi 
piace, accompagnate da un'insalata di 
finocchi e rucola. 


FACILE © Preparazione 30 minuti @ 
Cottura 35 minuti e 200 cal/porzione 





SEPPIOLINE IN CASSERUOLA 


PER 4 PERSONE 
800 g di seppioline pulite 

- 2 peperoni corno di bue rossi 
- 2 cipolle rosse di Tropea - 

2 spicchi d'aglio - 1 cucchiaio 
di prezzemolo tritato 

- 1 bicchiere di vino bianco 
secco - aceto di vino bianco 

- olio extravergine d'oliva - 
peperoni secchi fritti (sì trovano 
già pronti in barattolo) - sale 


* 1 Sciacquate le seppioline, 
asciugatele e dividete i tentacoli 
dalle sacche. Tagliate le sacche 
strisce piuttosto grosse (2 cm ciro: 
Sbucciate e affettate le cipolle, lavat 
pulite i peperoni e riduceteli a fettine, 
sbucciate e private gli spicchi d'aglio 
del germoglio lasciandoli interî. 

e 2 In una padella fate soffriggere 

le verdure con 4 cucchiai di olio 

© 2 cucchiai di aceto, salate 

e cuocete circa 15 minuti, sino 

a quando sono tenere. Togliete 

Je verdure dalla padella con un 
mestolo forato e nel fondo di 

cottura saltate le seppie a striscioline 
per 3-4 minuti; aggiungete il vino 

e lasciatelo sfumare. 

3 Unite nuovamente le cipolle 

e i peperoni nella padella con le 
seppie e fate insaporire per 5 minuti. 
Completate con il prezzemolo 

tritato e i peperoni secchi sbriciolati 
e servite. 








FACILE è Preparazione 30 minuti e 
Cottura 25 minuti è 215 cal/porzione 
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CHI SIAMO NOI GLI ABBINAMENTI 


CONSIGLIATI 
L'ORIGINE 
DEL MIELE LE RICETTE 
NEL VASETTO PIÙ GUSTOSE 


Il miele, il prodotto più prezioso miele 
dell'alveare, è fatto di zuccheri 304 Kcal 
semplici e digeribili. Ti fornisce | zucchero 


di profumi e sapori che evoca i 
luoghi più belli d’Italia, dove le 
api raccolgono il nettare delle tante 


tanta energia pronta all'uso e 392 kcal fioriture spontanee, | nostri apicoltori, 
ha meno calorie dello zucchero! . Per 1008 vegliando sulla loro salute, aspettano il momento 
Il nostro miele è una miniera «22% diKcal migliore per condividere, con loro, il raccolto. 


rai USAIL CODICE QR, 


SCOPRI | NOSTRI MIELI! 





Attrazione Naturale 


‘miele di acacia di 
Emilia Romagna, Piemonte 
‘e Lombardi 





ia e Toscana 


www.mielizia.com 


IL TOCCO IN PIÙ 





(O 
SAPORI ANCHE ALLE RICETTE PIÙ 
CLASSICHE, PANE INCLUSO 


a cura di Silvia Bombelli, ricette di Claudia Compagni, 
‘stylist Stefania Aledi, foto di Felice Scoccim: 
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si etti con pesto 
di enon di Eettione 










In tutto ll servizio: 
piatti è ciotole Caterina 
Von Weiss tovaglie 


Society monta, 
tagliere Wd Lifestyle. 
Indirizzi a pagina 6 







diodi i ose 0 TE rat 
Je condizioni di umidità e temperatura adeguate per attivarsi, 
si produce il germoglio: è l'infanzia della pianta stessa, fase che 
in botanica si dice germinazione. In particolare, i germogli 
di cereali; legumi e ortaggi sono ricchi di principi nutritivi e 
gradevolissimi per sapori, colori e forme che portano in tavola. 


SPAGHETTI CON PESTO 
DI GERMOGLI DI CRESCIONE 


PER 4 PERSONE 
320 g di spaghetti - 30 g di 
germogli di crescione - 50 g 
di gherigli di noce - 1 piccolo 
spicchio d'aglio - 100 g di ricotta 
di pecora - olio extravergir 
d'oliva - sale 





® 1 Sciacquate i germogli di 
crescione, asciugateli delicatamente 
@ tenetene da parte un mazzettino 
per il decoro. Frullate i rimanenti in un 
piccolo mixer con i gherigli di noce, lo 
spicchio d'aglio sbucciato e privato 
dell'anima centrale, una presa di sale 
© 5-6 cucchiai di olio. 

® 2 Versate il pesto in una terrina. 
Cuocete la pasta in abbondante 
acqua salata in ebollizione e diluite il 
pesto con qualche cucchiaio d'acqua 
di cottura della pasta. Scolate 

gli spaghetti al dente, conditeli 

con Ìl presto preparato, la ricotta 

a fiocchetti e i germogli rimasti. 
Mescolate accuratamente e servite. 


FACILE 
‘® Preparazione 10 minuti 
® Cottura 8 minuti e 495 cal/porzione 


PETTO DI POLLO RIPIENO CON 
GERMOGLI DI ASPARAGO PISELLO 


PER 4 PERSONE 
800 g di petto di pollo - 70 g di 
mollica di pane fresca - 70 g di 
germogli di asparago pisello - 
40 g di parmigiano reggiano 
grattugiato - 1 uovo - 1 mazzo di 
asparagi - 1/2 limone - 

4 cucchiai di olio extravergine 
d'oliva - pepe nero - sale 





® 1 Sparate il petto di pollo in 
due parti eliminando cartilagini e 
ossicino centrale, Con un coltello 
affilato create una tasca in ciascun 
filetto incidendolo e tagliandolo per 
il lungo lasciando intatti i margini. 
Tostate la mollica di pane sotto il grill 
del fomo; lasciatela raffreddare e 
‘rullatela nel mixer con una presa di 

“sale, una macinata di pepe; l'uovo, 

= 50gdì 








È 3 Petto di pollo 
7 eno con germogli 
i asparago pisello 


® 2 Trasferite il mix in una tasca da 
pasticceria e farcite il pollo, mettetelo 
in una teglia rivestita con carta da 
forno. Disponete di fianco gli asparagi 
mondati e lavati, condite con sale, 
pepe, l'olio e 1/2 bicchiere di acqua. 
® 3 Cuocete il pollo in forno 
preriscaldato a 180° per circa 30 
minuti, togliete gli asparagi, tagliate 
le punte e affettatele finemente per 

il lungo. Ricavate il succo di limone, 
filtratelo, unitelo al fondo di cottura 
del pollo e frullate con i gambi degli 
asparagi fino a ottenere un composto 
vellutato. Regolate di sale. Servite il 
pollo a fette con la salsa di asparagi, 
| germogli rimasti e le punte di 
asparago affettate. 


FACILE 
* Preparazione 15 minuti 
® Cottura 25 minuti è 420cal/porzione 


PANE INTEGRALE CON GERMOGLI 
DI RAVANELLO, MELA E SALVIA 


PER 8 PERSONE 

250 g di farina integrale - 150 

g di farina 00 - 15 g di lievito di 
birra fresco - 4 uova - 1 mela 
Fui non trattata - 4 grandi foglie 
di salvia - 100 g di germogli 









® 1 Sciogliete il lievito di birra in 2 
‘acqua, unite il miele e i due 

tipi di farina, iniziate a impastare 

gli ingredienti e aggiungete un 
cucchiaino di sale. Lavorate l'impasto 
per 6-7 minuti, trasferitelo in una 
ciotola e lasciatelo lievitare coperto 
per circa 1 ora e mezza. 

® 2 Unite le uova, la mela lavata, 
privata del torsolo e tagliata a dadini, 
50 g di germogli di ravanello tritati 
grossolanamente, le foglie di salvia 
tritate finemente, 1/2 di di olio 

© una macinata di pepe. Lavorate 

gli ingredienti per amalgamarli 

con l'aiuto di una spatola. 

® 3 Versate l'impasto in uno stampo 
da plumcake da 1,5 litri circa 
rivestito con carta da forno. 
Copritelo a campana con un foglio 
di alluminio e fate lievitare 

l'impasto ancora per 1 ora. 

® 4 Eliminate la stagnola e cuocete il 
pane in forno preriscaldato a 180° 
per circa 1 ora. Levatelo dallo stampo 
© lasciatelo raffreddare su una 
gratella. Servitelo a fette con 

la robiola, i germogli rimasti 

e le nocciole spezzettate, 





FACILE 
* Preparazione 20 minuti + il riposo 
e Cottura 1 ora e 385 cal/porzione 





germogli tf FavanciloNi 
mela e salvia 


> segue da pag. 75 
1 germogli di soia sono i più diffusi, ma se ne trovano molti 
altri come quell di ceci fagioli rossi, lenticchie, broccoli, rucola, 
trifoglio, crescione e fieno greco. Poi, ci sono i germogli di un 
particolare fagiolo che sanno di asparagi (i piselli asparagi), quelli 
di ravanello dal piccantino deciso con le foglioline a cuore in 
bilico tra rosa e verde, pura gioia per gli occhi e i germogli di 
crescione, lievemente speziato, qui protagonista con la pasta 
e perfetto, per esempio, anche con il salmone. Si usano nelle 
insalate miste, bruschette e tartine così come nei panini e serviti 
coni formaggi freschi. Molto decorativi nel piatto, sono in 
vendita in molti supermercati, nei negozi di prodotti naturali e 
anche su internet. Sî possono anche coltivare in casa partendo 


dai semi nel germogliatore o semplicemente nel cotone bagna- 
to, come si faceva a scuola nel primi esperimenti di sci 
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BAGUETTE CON MOZZARELLA, AGRETTI E ALICI 
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Scolateli e conditeli con un cucchiaio d'olio, il succo di mezzo limone e una presa 
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i 2/3. Sciogliete i filetti d'acciuga in un pentolino con 4-5 cucchiai di olio, 
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PER 6 PERSONE 

CT e 

200 g di robiola - 150.9 dispeck- 3 spicchi d'aglio - olio extravergine d'oliva - 
ETO] 
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a fettine sottili nel senso della lunghezza. Rivestite una teglia rettangolare di 20x26 
cm con un foglio di carta da fono. Versatevi 4-5 cucchiai d'olio e disponete 

le carote in un solo strato. Regolate di sale, unite gli spicchi d'aglio schiacciati 

e cuocetele in forno preriscaldato a 180° per circa 25 minuti. 

#2 Tostate le fette di pane sotto il grill del forno da un solo lato fino a che iniziano 
OOO eee 
creare umidità, quindi spalmatele dal lato tostato con la robiola. 
RI II III 
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rivolto verso il basso e passate nuovamente la teglia in fono per 15-20 minuti. 
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di zucchero di canna - 20 g di burro - sale 
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e rosolatele su fiamma vivace per 4-5 minuti, rigiraridole su tutti lat. 
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ROSA AL LATTE CON CIPOLLE ROSSE, 
BIRRA E CHEDDAR 


PER 4 PERSONE 
1 pane al latte da circa 400 g 

--500 g di cipolle rosse - 200 g di 
cheddar inglese - 1,5 di di birra 
chiara - un cucchiaio di miele di 
acacia - 3 rametti di timo - 50 g di 
olive taggiasche snocciolate - 30 g 
di burro - sale - pepe nero 


® 1 Sbucciato le cipolle © tagliatele 

a spicchietti. Sciogliete il burro in una 
padella antiaderente, unite le cipolle, 
una presa di sale e un mestolino 
d'acqua calda e cuocetele su fiamma 
bassa per 5-6 minuti. 

* 2 Unite il miele, le foglioline di timo 
lavate e asciugate e la birra, lasciate 
evaporare leggermente quest'ultima 

e proseguite la cottura con la padella 
parzialmente coperta, per 20 minuti. 
Unite una macinata di pepe e le olive, 
mescolate e tenete in caldo. 

® 3 Tagliate il pane a metà, tostatelo 
dalla parte della mollica sotto il gril 

del fomo o in una padella di ghisa, 
distribuitevi sopra le cipolle, il formaggio 
e richiudetelo. Passatelo ancora 
qualche minuto sotto il grill del fomo per 
sciogliere il cheddar e servite. 


FACILE 
® Preparazione 10 minuti © Cottura 
85 minuti e 520 cal/porzione 





UOVA NEL BUCO CON MISTICANZA, 
GERMOGLI E PARMIGIANO 


PER 6 PERSONE 
4 fette di pane tipo Altamura 
=4 uova - 30 g di parmigiano 
reggiano a scaglie - 40 g di 
misticanza - 10 g di germogli di 
alfa alfa - 30 g di burro - sale - 
pepe nero 


® 1 Con un tagliapasta rotondo create 
un foro dal diametro di 6 cm in ogni 
fetta di pane e tagliate a bastoncini la 
parte asportata. Sciogliete il burro in 
una padella antiaderente, unite le fette 
di pane e tostatele da entrambe i lati 
finché risultano dorate. 

* 2 Trasferite le fette in una teglia 
rivestita con carta da foro, separate 

i tuorli dagli albumi e riempite ogni 
buco con un albume, regolate di sale 
e proseguite la cottura in forno a 160° 
per circa 15 minuti fino a che risulterà 
cotto. Tostate contemporaneamente 
i bastoncini di pane. 

* 3 Levate la teglia dal forno, disponete 
i tuori sugli albumi e infornate 
nuovamente per 2-3 minuti. Completate 
con una macinata di pepe, la misticanza, 
i germogli e il parmigiano e servite con 
i bastoncini di pane a parte. 

FACILE 


® Preparazione 10 minuti © Cottura 
25 minuti è 295 cal/porzione 





BRIOCHE SICILIANA CON RICOTTA 
DI PECORA E PISELLI 


PER 4 PERSONE 

4 brioche siliciane - 3 uova - 300 g 
di piselli freschi o surgelati - 80 g 
di ricotta di pecora - 10 g di erba 
cipollina - 5-6 di foglioline di menta 
= 30 g di parmigiano reggiano 
grattugiato - 20 g di germogli di 
asparago - olio extravergine d'oliva 


® 1 Lessate i piselli in acqua leggermente 
salata in ebollizione per 10 minuti, 
scolateli e lasciateli raffreddare. Rompete 
le uova in una ciotola, unite il parmigiano, 
l'erba cipollina lavata e tagliuzzata, 

una grattata di noce moscata, una presa 
di sale, una macinata di pepe e sbattete 
gli ingredienti con una forchetta. Unite 

i piselli e mescolate. 

2 Ungete d'olio 4 stampini da tartelletta 
lisci e con diametro di 10 cm, versate 


per circa 15 minuti. Levatele dagli stampi 
e tenetele in caldo. 

® 3 Tagliate le brioche a metà e asportate 
la calottina. Tostate il pane dalla parte 
della mollica e spalmatelo con la ricotta. 
Fartite con le frittatine e qualche foglia 
di menta, ricomponete le brioche, 
disponete nella fossetta che avete creato 
sulla sommità i germogli di asparago 
conditi con un pizzico di sale e un filo di 
olio e richiudete con le calottine. 


FACILE 


e Preparazione 15 minuti e Cottura 
30 minuti è 610 cal/porzione 
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LA SCUOLA DI 
CUCINA DI SALE&PEPE 


Dove i talenti si esprimono, 
le passioni si realizzano, i quati si incontrano 


La nuova Scuola di Cucina di Sale e Pepe è il luogo dove la passione per la cucina prende vita! 
Nella centrale Piazza Diaz a Milano, a pochi passi dal Duomo, Sale&pepe e Ca'puccino 
interpretano il meglio della cucina italiana in un ambiente accogliente ed esclusivo, 
che riflette la qualità e il gusto del food&design made in Italy. 

Scopri i corsi su www.scuoladicucina.it 








- Corsi di cucina 
PER ADULTI 


CORSI MONOTEMATICI. Lezioni attive su diverse tipologie di 
piatti, ingredienti e menu pertutte le occasioni. Perimparare 
e scoprire tutti i segreti in cucina. 


CORSI A PIÙ LEZIONI. Percorsi attivi dedicati ai più gustosi 
temi gastronomici che permetteranno un viaggio a 360° tra 
ricette, tecniche e trucchi da veri chef. 


Corsi di cucina - 
PER BAMBINI 


SOLO BAMBINI. Un'avventura del gusto che stimola la fantasia 
da vivere e assaporare in compagnia di tanti nuovi amici. 





A QUATTRO MANI. Un'esperienza entusiasmante che coinvolge 
i piccoli cuochi insieme a papà e mamme: un modo divertente 
per crescere insieme. 





Ti aspettiamo in Piazza Diaz GI 
Per info vai su www.scuoladicucina.it oppure 
chiama il numero 02.75423300 ore 10-12 e 16-18 


Puoi pagare il tuo corso sul sito o direttamente in sede 















TAPPE DEL GUSTO 






Dall'alto in basso: 
la splendida veranda 
del ristorante Piccolo 
Lago, a Verbania, 
afffcciata sullo specchio 
d'acqua del piccolo lago 
di Mergozzo, satellite 
del Maggiore; la sala 
del ristorante Vecchia 
> Malcesine, sulla sponda 
veronese del lago di 
Carda; l'esterno della 
Locanda Margon, nei 
dintorni di ‘Frento» iii 


















altro 
pesce 


i.e ‘> È QUELLO D’ACQUA DOLCE, 
‘TORNATO ALLA RISCOSSA GRAZIE 
«| A CHEF TALENTUOSI CHE LO \ 
7 i ESALTANO IN PIATTI A 

Tia ;) v ‘IF, GOURMAND. DA ASSAGGIARE 

| } INEI SUOI LUOGHI D'ELEZIONE, | 
tl. TRALAGHI E TORRENTI, 
ÎMETA IDEALE PER UN WEEK END 
n i IN MEZZO ALLA NATURA 


‘di Paola Mancuso, in cucina Claudia Compagni, 
foto di Alkèmia, styling Stefania Aledi 





= iii 


" Trascurato e poco conosciuto al di fuorî dei territori d'origi- 


x”. ne; il pesce d’acqua dolce è rimasto a lungo relegato a un 
consumo locale e a ricette tipiche della cucina regionale - co- 
mela tinca ripiena e al forno del lago d'Iseo - in modo più o 
meno analogo a certe tipologie “minori” di pesce marino. Per 
questo se ne è un po” persa la tradizione gastronomica, nono- 

f “stante luccio, tinca & Co, tun tempo fossero gli unici prodor- 

ti ittici freschi disponibili nelle zone del nostro enerorerra. 
di pesce d'acqua dolce sita ian piano 
he lo vedeva come il “pa- 


















Salmerino 
alle mandorle 
(ricetta di Alfio Ghezzi, 
Locanda Margon) 


rente povero” del pesce di mare. Un'inversione di tendenza 
merito soprattutto degli chef che lo hanno riscoperto, valo- 
rizzafidone gusto e caratteristiche, e che possono contare su 
allevamenti eccellenti per forniture di qualità e costanti. 

I gourmet ringraziano per l’apertura di questa nuova frontie- 
ra del gusto e partecipano a iniziative legate ai versatili abi- 
tanti di laghi e fumi. Come Fish & Chefi manifestazione che 





invitacuochi importanti a interpretare il pesce del lagodi 
Garda e che quest'ani elit Clin SI 
show cooking en plein air (info: i. 
> 91 
i 
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SALMERINO ALLE MANDORLE 


PER PERSONE 
4tranci di salmerino senza pelle da 
150/160 g l'una - 70 g di mandorle a 
filetti -300 g di carote - 1 scalogno 

- 2 frutti della passione - 1 rametto di 
dragoncello - 40 g di burro - 30 g di 
olio extravergine d'oliva - sale 
integrale - pepe 


® 1 Raschiate le carote, lavatele e 
tagliatele a rondelle; sbucciate lo scalogno 
e affettatelo sottile. Tagliate a metà frutti 
della passione ed eliminate la buccia. 
Fate sciogliere il burro in una casseruola, 
soffriggetevi leggermente lo scalogno, 
poi aggiungete le carote, la polpa dei frutti 
della passione e un goccio d'acqua. 
Coprite e cuocete per circa 7-8 minuti; 
quindi, salate e pepate. 

® 2 Scalciate l'olio in una padella e 
adagiatevi tranci di salmerino cuocendoli 
solo sul lato in cui vi era la pelle (otterrete 
‘una cottura con tre consistenze: croccante 
alla base, cotta a puntino nel mezzo 

© morbida in superficie). 

Salate leggermente solo alla fine. 

® 3 Tostate le mandorle in una padella a 
fuoco medio. Distribuite le carote al frutto 
della passione in 4 quattro piatti individuali 
e cospargetele coni oro fondo di cottura. 
Adagiatevi tranci di pesce, distribuitevi 
‘sopra le mandorle tostate e completate 
cospargendo con le foglie di dragoncello 
lavate e spezzettate con le mani. 


FACILE © Preparazione 15 minuti 
© Cottura 18 minuti e 415 cal/porzione 


Il Persico 


che si crede un baccalà 
(ricetta di Leandro Luppi, 


Vecchia Malcesine) 





PERSICO CHE SI CREDE UN BACCALÀ 


500 g di filetto di persico - 1 patata 
(circa 100 g) - 50 ml di vino bianco 
= 1 di di brodo di pesce - cannella 
+12 capperi - buccia di limone 
candita - olio extravergine d'oliva 
Dop del Garda - sale - pepe 

Per il croccante: 50 g di patate 
lessate e schiacciate - 50 g dî 
burro - 50 g di farina - 2 albumi 
(50 g) - 30 g di olive tritate 


® 1 Riducete la patata a cubetti. Saldate 
unfilo d'olio in una casseruola, 
aggiungetevi i dadini di patata, il persico 
tagliato a pezzetti e rosolateli. Bagnate 
conì vino bianco e successivamente con 
il brodo di pesce. Cuocete a fuoco dolce 
e fate asciugare tuttto i liquido. Lasciate 
intiepidire e mantecate con 50 ml d'olio, 
sbattendo con energia. Regolate di sale, 
pepate e cospargete con un pizzico di 
cannella. Tenete in caldo. 

® 2 Perl croccante: montate gli albumi 
conla farina, il burro, le patate e una 
presa di sale fino a ottenere un impasto 
cremoso. Stendetelo su un foglio di carta 
da forno e formate tanti rettangoli sottili 
Cospargeteli con il trito di olive e 
cuoceteli nel fono già caldo a 140° per 
circa 10 minuti; lasciateli raffreddare. 

* 3 Sucidividete il persico mantecato in 4 
piatti singoli, aggiungete il limone candito 
e i capperi e completate con il croccante. 


FACILE © Preparazione 20 minuti 
e Cottura 30 minuti e 380 cal/porzion 
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PER 4 PERSONE 

600g di semola - 400 g di farina di 
farro - 8uova - 100 di agone - 2509 
di cipollotti - 150 di patate lessate 
-4di di brodo vegetale - 159 di 
missoltini (specialità a base di agoni 
sotto sale, essiccati e pressati) 

-5g dinero di seppia - olio 
extravergine d'oliva -4 grissini sottili 
per guarnire - sale - pepe 


® 1 Mescolate i due tipi di farina, 
raccoglieteli sulla spianatoia con una 
presa di sale, fate la fontana, sgusciatevi 
al centro le uova e impastate fino a 
ottenere una pasta liscia e soda; 
avvolgetela con pellicola e lasciatela 
riposare per almeno 2 ore in frigorifero. 
Quindi, riprendete la pasta e stendetela 
inuna sfoglia sottile (circa 2 mm); 
arrotolatela e tagliatela a fettine, 
ricavando le tagliatelle, poi cospargetele 
con una manciata di semola. 

® 2 Preparate la salsa di agone: pulite i 
cipollotti, affettateli e saltateli in padella 
con l’agone e un filo d'olio. Frullateli con 
le patate e il brodo caldo (circa 809) fino 
‘a ottenere una crema. Incorporatevi un 
cucchiaio d'olio e salate. Per preparare 
la colatura , frullate i missottini con il nero 
di seppia e7 di d'olio, poi filtrate. 

® 3 Cuocete le tagliatelle in abbondante 
acqua bollente salata, scolatele al dente 
e saltatele nella padella con la crema di 
agone. Stendete uno strato sottile di 
colatura sui piatti singoli e ponetevi al 
centro un “nido” di tagliatelle. 
Cospargete con una macinata di pepe 

e sistemate al centro dei nidi un grissino. 


FACILE © Preparazione 40 minuti + 
riposo e Cottura 20 minuti 
© 740 cal/porzione 


Tagliatelle di farina di farro 
{ con crema di agone 
(ricetta di Marco Sacco, Piccolo Lago) 
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BUONE LETTURE 


SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 


di Francesca Tagliabue 


IL LIBRO DEL MESE 


di Alain Ducasse con Paule Neyrat, 





“È tempo di tornare 
all'essenziale e di 


Peo De il piacere 


semplicemente... 
Perché nutrirsi bene, 


significa vivere meglio” 


Alain Ducasse, autore del volume 


92 saLcapePE 
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CHIACCHERE CON DUE SUPERCHEF 

ll Montersino. Grande Manuale di Cucina e 

Pasticceria, Mondadori Editore, a 34 € 

10 lezioni di cucina, di Niko Romito, Giunti Ed., a 10 € 

Perfetto manuale teorico e pratico il primo libro, 

dove lo chef Montersino spiega le basi di cucina e 

pasticceria a chi deve imparare o vuole ripassarie, 

= svelando trucchi e segreti. Diverso l'altro volume 
che apre una nuova collana, | Contomi di 

È Piattotorte. Quasi un diario dello chef Romito, 

che ilustra i dieci principi che lo ispirano, 

raccontando la genesi di 10 sue golose ricette. 


da. 
edcina 


PREZIOSO ORO VERDE 
Atlante degli oli italiani, Mondadori Ed., a 35,85 € 
L'olio non cresce sugli alberi, Fausto Lupetti Ed, a 15 € 


Un viaggio attraverso le origini, la storia delle grandi 
famiglie it 


mescolare le cultivar per produrre oli unici. | segreti 





STORIE DI CUCINA 
Collana a cura di Angela Frenda, 
AAVN,, Corriere della Sera, a 7,90 € 


If rouge è quello di gastronomia 
e cibo: deliziosi romanzi, saggi, 
autobiografie e biografie - n 
inediti - fanno parte della nuova 
collana che il Corriere della Sera 
dedica agli appassionati. Ogni 
‘settimana trovate suggestive 
ma lievi letture, qualità alta e stile 
‘scorrevole. Dopo “La parte più 
tenera” di Ruth Reichi, sono 
provi “Un fio dolo *d 

nello Homby e 


UNO SCUGNIZZO AI Simonetta Agr 
Erdranni di Julie Powell. 


FORNELLI 
di Emy Lombardo, Trenta Editore, a 15 € 
Nuova edizione per un best seller della cucina 





Aggiungi il luo Tocco alla bontà. 
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Libera la tua fantasia con le 
nuove decorazioni PANEANGELI. 
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Buoni 
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GLUTEN FREE? 
DIFFICILE 
AGGORGERSENE 
USTANDO 

GLI SQUISTRI DESSERT 
DI (CESCO 
FAVORITO 

‘a cura di Marina Cella, ricette di 
collsborszione di Larellri ore 
le Pasinelli Studio 










Esperto di gluten free 
siii di intol == f 
cntari, e 
tievitst, Francesco 
Favorito è ideatore 
di nuovi prodoi per 
asticceria e 
FESSO 
mentre stende con il 
matterello una pasta 
frolla senza ghitine 
realizzata con una 
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MISCELA BASE SENZA GLUTINE, LATTOSIO E UOVA 

INGREDIENTI PER 1 KG. 110 g di fecola di patate" - 390 g di amido di mais* - 300 g di amido di riso* - 100 g di farina 
di lenticchie* - 40 g di zucchero a velo* - 20 g di farina di semi di psillio* (volumizzante) - 20 g di inulina (fibra 
volumizzante) - 10 g di farina di semi guar* (addensante) - 10 g di carbossimetilcellulosa sodica (per dare 
sostanza); gli ultimi 4 ingredienti si trovano in erboristeria. 

Disponete tutti gli ingredienti in un sacchetto di polipropilene, chiudetelo e scuotetelo per miscelarti bene. 

Le miscele base gluten free si trovano già pronte in farmacia e in alcuni supermercati. Si possono anche preparare in casa 
risparmiando, come spiegato nella ricetta del nostro esperto qui sopra. Le miscele si conservano per 18 mesi. 





SAVARIN ALLO YOGURT CON FRUTTI ROSSI = 


PER 8 PERSONE 

250 g di miscela base* (vedi sopra) 

- 50 g di fecola di patate* - 5 g di lievito 

in polvere per dolci" - 125 g di zucchero 
‘semolato - 3 uova - 2 tuorli - 125 g di frutti 
rossi puliti e ridotti in purea - 400 g di yogurt 
naturale - un pizzico di sale 

pero sciroppo di frutta 

500 g di purea di frutti rossi - 250 g di 
zucchero semolato - 20 g di succo di limone 
frutti di bosco per decorare 

+ senza glutine 


® 1 Montate le uova e i tuorli con lo zucchero e il 
sale fino a ottenere un composto spumoso. Unite 
a purea di frutta e mescolate per amalgamare. 

® 2 Versate lo yogurt in una casseruola e 
portatelo a ebollizione; aggiungete la miscela di 
base, fate asciugare leggermente, poi incorporate 
il composto di uova e zucchero, la fecola e 

il lievito setacciati e amalgamate il tutto. 

© 3 Trasferite la preparazione in uno stampo 

da savarin della capienza di 1 litro e cuocete 

in forno caldo a 180° per 15 minuti circa. 

e 4 Nel frattempo preparate lo sciroppo di frutta. 
Raccogliete in una casseruola la purea di frutta, 
lo zucchero e il succo di limone; unite 250 g di 
‘acqua, mescolate e portate a ebollizione. Togliete 
dal fuoco, filtrate e lasciate raffreddare. 

e 5 Sfomnate il savarin e fatelo raffreddare su una 
gratella. Trasferitelo su un piatto da portata e 
versatevi sopra lo sciroppo di frutta bagnandolo 
bene. Decorate a piacere con frutti rossi. 


MEDIA 
e Preparazione 30 minuti e Cottura 20 minuti 
© 415 cal/porzione 
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BONET PIEMONTESE ALLA PANNA 
PER 6 PERSONE 
200 g di zucchero - 500 g di amaretti secchi" - 10 g di gelatina in fogli* 
- 100 g di panna fresca - 60 g di cacao amaro* - 900 g di latte intero 
-7 uova - 30 g di pane bianco* 
+ senza glutine 


® 1 Mettete a bagno la gelatina in acqua fredda. Versate il latte, la panna 


‘omogeneo. Sbriciolate gli amaretti, tenendone da parte 100 g, e riducete il pane a 
dadini. Unite il tutto alla preparazione precedente e amalgamate con una spatola. 


® 4 Cuocete i bonet a bagnomaria in forno caldo a 150° per circa 30 minuti. 


‘ decorateli con gli a 
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Brioni, bicchiere 
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Indirizzi a pagina 6 





MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO CON GELATINA DI LIMONE 


PER 8 PERSONE 
200 g di zucchero - 130 g di tuorli - 20 g di gelatina in fogli* - 15 g di liquore 
di amaretto* - 500 g mascarpone - 600 g di panna - 300 g di cioccolato bianco 
per la gelatina di limone: 350 g di succo di limone filtrato - 10 g di gelatina 
in fogli" - 120 g sciroppo di glucosio o sciroppo d'agave 

+ senza glutine 


® 1 Preparate la mousse. Montate leggermente la panna. Raccogliete lo zucchero 
in una casseruola con 60 g di acqua, mescolate con una frusta e portate a 118°. 

2 Raccogliete i tuorli in una ciotola e, montandoli con le fruste elettriche, versatevi 
a filo lo sciroppo; lavorate finché il composto è tiepido. Aggiungete il liquore, il 
mascarpone e la panna preparata; unite la gelatina ammollata, strizzata e sciolta 


ll succo di limone e la gelatina, ammoliata e strizzata. Fitrate, versate il composto in 
8 stampini di silicone grandi circa come un cubetto di ghiaccio e mettete in freezer. 
® 4 Sciogliete il cioccolato a bagnomaria, temperatelo (vedi sotto), versatene metà 
all'interno di 8 stampi in silicone di 10 cl di capacità, in modo da ottenere una leggera 
copertura, e fate raffreddare. Tenete in caldo a bagnomaria ll cioccolato fuso rimasto. 
® 5 Riempite gli stampi con la mousse al mascarpone, disponendo al centro 

le gelatine al limone sformate. Mettete in freezer per 1 ora. Mezz'ora prima 

di servire sformato le mousse e decorate con il cioccolato bianco tenuto in caldo. 


ELABORATA 
® Preparazione 45 minuti e Cottura 15 minuti e 895 cal/porzione 













PASTA FROLLA SENZA GLUTINE 
INGREDIENTI PER 350 G. 130 g di miscela base" (vedi a pag. 90) - 35 g di fecola di patate* - 70 g di zucchero a velo* - 
100 g di burro - 1 tuorlo - la scorza grattugiata di 1/3 di arancia non trattata - 1 baccello di vaniglia - un pizzico 
di cannella - un pizzico di sale 

Raccogliete in una terrina tutti gli ingredienti tranne il tuorlo e amalgamate il composto. Aggiungete il tuorlo 

e lavorate l'impasto con una spatola. Trasferitelo sul piano di lavoro non infarinato e lavoratelo fino a ottenere 
una palla di pasta. Avvolgetela nella pellicola e fatela riposare in frigo per 60 minuti. 


PER 8 CESTINI 

350 g di pasta frolla senza glutine (vedi 
‘sopra) - 40 g di riso Carnaroli o Arborio - 4 di 
di latte - 2 uova - 100 g di zucchero grezzo 
= 1 pera - 5 g di miscela base* - 1/2 arancia 
© 1/2 limone non trattati - 1 baccello 

di vaniglia - 1 pizzico di cannella - 25 g 

di zucchero semolato - 25 g di zucchero 

a velo* - burro e miscela per gli stampi 

+ senza glutine 


® 1 Con un matterello stendete la pasta frolla allo 
spessore di 2,5 mm. Ricavate 8 cerchi di 12 cm 
di diametro e rivestite 8 stampi individuali 

da tartelletta imburrati e infarinati con la miscela. 
® 2 Tostate il riso in una casseruola senza 
condimento, versate il latte bollente insaporito 
con la vaniglia incisa nel senso della lunghezza 
e lo zucchero grezzo. Cuocete il riso al dente, 
eliminate la vaniglia e fate raffredciare. 

® 3 Affettate la pera pulita e passatela in padella 
per 10 minuti con la cannella e un pizzico 

di scorza grattugiata degli agrumi. 

® 4 Lavorate le uova con lo zucchero 

e la miscela base, versateli nella casseruola 
conilriso e unite la scorza grattugiata del limone 
rimasto. Mescolate e cuocete per un istante. 

® 5 Farcite i cestini di frolla preparati con 

la crema di riso, decorate con le pere e cuocete 
in fomo già caldo a 180° per 30 minuti. Sfornate 
i cestini, lasciateli raffreddare, toglieteli dagli 
stampi e decorate con la scorza dell'arancia 
rimasta tagliata a lamelle e lo zucchero a velo. 


® Preparazione 45 minuti e Cottura 1 ora 
® 350 calla cestino 


100 saLeapePE 
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Strudel di semolino 
ai semi di papavero 


DOPPIO RIPIENO PER I RES 
DI STRAORDIDARIO SAPORE. 
NELLA SUA RAFFINATA I EMPLICITÀ 








INGREDIENTI PER 15 PERSONE 
per la pasta: 225 g di farina + quella per la lavorazione - olio extravergine d'oliva 

- 2.tuorlì - 2 cucchiaini di sale 

per la farcia ai semi di sesamo: 150 g di semi di papavero macinati - 30 g di zucchero 
‘semolato - 100 ml di vino rosso - 30 g di burro - 1 cucchiaino di miele - 30 g di 
confettura di mandarini cinesi o di agrumi - 1 tuorlo 

per il ripieno di semolino: 100 g di burro - 3 tuorli - 3 albumi - 1 limone non trattato 

- 1 baccello di vaniglia - 1 pizzico di sale - 150 g di semolino - 180 ml di panna fresca 

- 60 g di zucchero semolato 

per rifinire: 40 g di burro fuso - 1 albume sbattuto - 20 g di zucchero di canna 

per la salsa al ribes: 400 ml di vino rosso - 80 g di zucchero canna - 400 g di ribes rosso 


© 1 Perla pasta, setacciate la farina a fontana e mettete al centro i tuorli, sale e 30 ml d'olio; 
‘amalgamate con la forchetta e unite 110 ml d'acqua. Lavorate l'impasto per 10 minuti finché diventa 
liscio, formate una palla, ungetela d'olio e lasciatela riposare per 30 minuti. 2 Per la farcia ai semi di 
sesamo, portate a ebollizione il vino con lo zucchero e i semi di papavero e fate evaporare per 5 minuti 
afuoco basso. Incorporate il burro, il miele, la confettura e iltuorto. Lasciate raffreddare e trasferite in una 
tasca da pasticciere. e 3 Peril ripieno di semolino, montate leggermente la panna e unite il succo 

di mezzo limone. Sbattete il burro con i sale, incorporate 1 alla volta i tuorli e gradualmente anche 

a panna acida preparata eil semolino. Aromatizzate con i semini del baccello di vaniglia e la scorza 
grattugiata del limone. Montate a neve ferma gli albumi con lo zucchero e aggiungeteli delicatamente al 
composto. è 4 Dividete l'impasto dello strudel in 15 pezzi. Stendetene uno alla volta su un telo infarinato 
inuna sfoglia di 14x25 cm e spennellate con parte del burro fuso il centro e con l'albume i bordi. 
Distribuite 1/15 del ripieno di semolino sulla sfoglia e sistemate al centro di ognuno 1/15 della farcia di 
‘semi di sesamo. e 5 Awolgete la sfoglia su se stessa aiutandovi con il telo, chiudete e sigiliate il rotolo 
coni manico di un cucchiaio di legno ed eliminate la pasta in eccesso dalle 2 estremità. Procedete allo 
stesso modo con le altre 14 sfoglie. Per la salsa, fate bollire il vino in un pentolino con lo zucchero di 
canna e lasciatelo ridurre della metà; quindi unite i ribes sgranato e fatelo cuocere per 15 minuti. 
Frullate, fitte e lasciate raffreddare. è 6 Sistemate gli strudel su una placca foderata con carta da 
foro, spennellateli con il burro fuso restante, cospargeteli con zucchero di canna e cuoceteli in fomo a 
200° per 10 minuti. Servite gli strudel con la salsa al ribes accompagnandoli, se vi piace, con ribes fresco. 


FACILE © Preparazione: 1 ora + riposo e Cottura: 40 minuti 
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i RUSTICO CHIC 
Per questa ricetta Chiara 
Patracchini (pasticciere 
al ristorante La Credenza di 
San Maurizio Canavese, Torino) 
ha preso spunto dal semolino 
dolce, uno dei punti di forza del 
famoso fritto alla piemontese, 
che nelle famiglie contadine 
molto spesso era il dessert 
per eccellenza della domenica. 
Facendo incontrare questa 
delizia della cucina povera con 
lo strudel al sesamo, grande 
ico della pasticceria del 
rentino Alto Adige e di quella 
mitteleuropea in genere, Chiara 
ha messo a punto, come sempre, 
una nuova creazione. Dalle 
ispirazioni ha preso il meglio 
(morbidezza, cremosità e 
croccantezza) e a queste ha 
‘aggiunto anche la salsa di ribes 
(acidità) in modo che ancora 
una volta contenesse i quattro 
‘elementi per lei fondamentali. 
A nostro giudizio (abbiamo 
‘avuto la fortuna di assaggiare 
il dolce in redazione) è tra 
‘sue “opere d'arte” la 
riuscita. Un elogio alla 
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ASSAGGI 


SAPORI E PROFUMI DAL MONDO 


Torta di carote 


DELIZIOSO NELLA SUA SEMPLICITÀ E RAFFINATO 
NEL GUSTO, QUESTO DOLCE È L'ORGOGLIO DEL 
CANTONE SVIZZERO DI ARGOVIA 


Tagliabue, in cucina Livia Sala, 


‘50 Maurizio Lodi sist Laura Core 






104 saLcapepe 


ARGAUER RUÙEBLITORTE (TORTA DI CAROTE D’ARGOVIA) 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
300 g di carote - 300 g di mandorle pelate e tritate abbastanza finemente - 4 uova - 200 g. 
di zucchero semolato - 60 g di farina di mais (oppure 00) - 1 cucchiaino di lievito in polvere 
- 1/2 limone non trattato - burro fuso e farina per lo stampo - sale 
perla giassa: 150 g di zucchero a velo - 1/2 limone - carote di marzapane, facoltative 


® 1 Spuntate, sbucciate e grattugiate le carote; grattugiate la scorza del limone e spremetelo, 
filtrandone il succo. Preriscaldate il fomo a circa 180°. Ungete uno stampo a cemiera di 26 cm 
di diametro con uno strato uniforme di burro fuso, spolverizzatelo di farina e distribuitela bene 
sul fondo e sui bordi con dei leggeri colpetti. Eliminate la farina in eccesso. 

® 2 Sgusciate le uova e separate tuorli e albumi. Mescolate i tuorli con lo zucchero fino a ottenere 
un composto spumoso poi unite, mescolando delicatamente, il succo e la scorzetta di limone, le 
‘carote, le mandorle, la farina con il sale e il lievito e, per ultimi, gli albumi montati a neve ferma. 

® 3 Versate il composto nello stampo e cuocete la torta a 180° per 50-50 minuti, secondo il fomo. 
Fate la glassa: una volta raffreddata la torta, spremete il limone e mescolate lo zucchero a velo 
con 1 cucchiaio del succo filtrato per ottenere un composto morbido e uniforme, da versare 
sopra il dolce. Decoratelo con le carote di marzapane, se vi piace. La tipica glassa di zucchero 
che tradizionalmente copre il dolce, funziona anche da golosa protezione, evitando che 
l'impasto sì secchi e prolungandone la conservazione. 


FACILE » Preparazione 45 minuti + Cottura 60 minuti » 345 cal/porzione 


La carota è familiare a 

II 9 I a 
l'infanzia di Jules Renard, “Pel di 
cei none 


oz Al sv lezza alludo 


‘campo. Questa umile radice del 
Toro ARAO Te0) non nasce 
colorazione che 


quello originale: le carote, arrivate 
in Europa dall’Afghanistan nel 
o {n origine erano nero- 


lo, 
regnava la famiglia degli Orange, 
che per onorare i reali i botanici ne 
mutarono il colore con vari incroci, 
raggiungendo la familiare, allegra 
‘tinta arancione (Orange, appunto). 
Oggigiorno sono in fase di sviluppo 
nuove varietà viola: il colore scuro 
è dato dai flavonoidi, antiossidanti 
presenti in mirtilli, melanzane, uva 
rossa, ciliegie, etc. Cruda, la carota 
è ricca di vitamine e sali minerali 
che conserva anche dopo cotture 
brevi, come quella a vapore. 


Nel 1895, il sedicenne Albert Einstein entra nella scuo- 
la di Aarau, capoluogo dell'Argovia, piccolo Cantone 
svizzero, per passare dopo un solo anno al Politecnico 
di Zurigo. Questo pittoresco angolo tra î monti non 
viene però ricordato per aver aperto la strada al grande 
fisico-matematico ma per essere Riiebliland, la Terra 
della Carota - un'identificazione che porterà Argovia, 
nel XIX secolo, a farne l'emblema del cantone. 
E a suggerire la torta di carote, amatissimo dessert dei 
bambini, come il simbolo della regione. 

Pani dolci con le carote esistevano fin dal Medioevo, 
quando i dolcificanti erano scarsi (nell'XI secolo lo 
‘zucchero, detto sale arabo, veniva importato da mer- 
canti vencziani e genovesi come spezie pregiata medi- 
cinale) mentre la carota, dolce in natura, in Argovia 
era ovunque, contribuendo alla diffusione della torta. 
La ricetta iù antica pare sia stata ritrovata nel 1892in 
una vecchia scuola di conomia domestica a Kaiseraugst, 
in Aarau. Ma la fama dell’argauer Rueblitorte, questo 
il nome in svizzero tedesco, ha varcato i confini can- 
tonali. Una versione sempre gustosa ma povera (meno 
uova e zucchero, niente farina e glassa) si diffuse in 
altri Paesi durante la Seconda Guerra mondiale: ci 
sono varianti con kirsch, cannella, cardamomo, chio- 
di di garofano, uvetta, noci e perfino albicocche. Ma 
la Riieblitorte è quella d'Argovia, soffice e gustosa, da 
consumare 2.3 giorni dopo la cottura così i sapori si 
omogeneizzano (conservatela coperta cal fresco). Con 
cioccolata calda e grandi ciuffi di panna montata. 





FONDBLOGGER & 


GINGER GLUTEN FREE 


Il sito di Gaia è una miniera BAKE THERAPY 

di idee e piatti senza Buone notizie per' cellaci 
glutine, con una scelta golosi: i macarons sono 
molto ampia che va senza glutine. Su bake 
dall'antipasto al dolce, therapy.it la ricetta è 
passando naturalmente per ‘spiegata con cura e sono 
pizze, focacce e biscotti. indicati i passaggi critici 
Non solo: su ginger per realizzaria al meglio. 
glutenfree.com ci sono Sul blog di Tamara, 
‘anche sezioni dedicate a ‘un'amante del cioccolato, 
novità, psicologia e attualità si si trovano anche altri 
all'insegna del gluten free. dessert gluten free. 








Senz@ glutine 


CUOCHE APPASSIONATE: LE LORO RICETTE ONLINE SVELANO COME 
HANNO MODIFICATO LA DIETA SENZA RINUNCIARE AL GUSTO 


di Barbara Roncarolo 








” 













I PASTICCI DELLA CUOCA 

Michela ha dovuto eliminare dalla 

‘sua dieta lievito, zucchero e uova. 

Non stupisce, dunque, che la sezione 
intolleranze nel suo ipasticcidellacuoca. 
sia molto ricca. Benché non sia 

celiaca, le ricette senza glutine hanno 
ampio spazio e sono tutte curiose. 












GOLOSITÀ PER TUTTI | GUSTI 

Come recita il nome stesso del blog (SenzaGlutinePerTutti = 
iGusti.blogspot.it), Anna Lisa posta davvero ricette di ogni n mai 

genere. Inoltre lei ama viaggiare, soprattutto in camper e n 

con la famiglia: ne parta nella sezione “viaggiare senza glutine”, è o 1/0 

dove racconta, proprio come in un diario, le sue avventure alla Ricette 


scoperta di ristorantini, trattorie e locali perfetti per i celiaci. 


salepi Îf Ricette, videoricette, news e contributi ‘Segnalateci il vostro blog e le vostre foto sui 
lepepe. speciali sul nostro nuovo sito social. Su Twitter e Instagram @salepepe_it 


DA e 


Sale&Pepe Promotion 


Verdura 
artista, 


il piacere di 
g mangiare sano 


È PIÙ FACILE CREARE MENU LIGHT 
CON UNO STRUMENTO CHE RENDE 
FRUTTA E VERDURA ANCORA PIÙ 
APPETITOSE! 


È un vero “oggetto del desiderio” negli USA per la cucina salutista e raw 
food, ed è perfetto per le ricette mediterranee. Sì chiama Spiralizer, è 
y semplicissimo da usare e permette di creare anelli, fette a spirale, spaghetti di 
Vara pura verdura e anche celebri noodles di zucchine, ormai conosciuti sul web 
come . Grazie alle sue 4 lame è utilizzabile in ben 7 modi diversi: 
trasforma patate, zucchine, carote, cetrioli, radicchio, ma anche frutta come 
mele e pere. Qualche idea? Spaghetti 0 “capelli d'angelo” di zucchine al 
100%, un pieno di vitamine con un gran risparmio di calorie. Oppure spirali 
a fisarmonica di patate, per spiedini che si cuociono in un attimo. O ancora, 
stelle filanti di carote e simpatici anelli di frutta, per convincere i più piccoli 
a mangiare sano giocando a tavola. 





perché mangiando frutta e verdura aumenta l'apporto vitaminico 
giornaliero 
perché rappresenta il mix perfetto tra alegria nel 
cucinare e buona alimentazione 


perché aggiunge fantasia anche alle ricette più tradizionali 


Spaghetti di verdura 100% 

Con l'auto di Spiralier riduci a spaghetti una zucchina, uno 
spicchio di cipolla e una carota. Condisci con noci tritate 
(oppure pistacchi o pinoli), spicchi di mandarino senza pelle, 





foglie di prezzemolo e un filo di olio a crudo. 


È vw i 
! ici Scopri Spiralizer e gli strumenti per cucinare sano su 


RI. t9 ta IO RA LOI (OI 


EAT TAZZINA TIE TZI 


Il mondo nel piatto 
ricette etniche da fare in casa 





EDIZIONE DA COLLEZIONARE 


RILEGATURA CARTONATA 


RICETTE SPECIALI 


EI 





LivivW, (Gitai SI 24 Meer) P.viti 


TETI RIT 


ET LIETI TE TTI 
RL E III 


VER TO IT 
IT TSO 
VA TR TTI 


CITE 
re gusti diversi. Lasciatevi trasportare 
VA ET ETA VITA RI TTT 
indiano, provate il morbido blini russo troppo, chiudete in dolcezza con il 
CI TETI freschissimo lemon curd. 








MONDADORI 


L’UTILE E IL DILETTEVOLE 


OGGETTI E ATTREZZI PER LA CUCINA 


Sua maestà la bilancia 


CLASSICA O HIGH TECH, MECCANICA O DIGITALE, È L’INSEPARABILE 
COMPAGNA DI OGNI AVVENTURA GASTRONOMICA 


a cura di Monica Pilotto, servizio di Patrizia Cantoni, testo di Amelia Bertottilli, foto di Marco Azzoni 


















Un tempo si pesava solo a occhio. 

Poi trai popoli più antichi si diffusel'im- 
piego di rudimentali ciotole e bicchieri, 
finché in Egitto non venne inventata 
quella hei Romani ribartezzarono “bi- _ / 
lancia”, dal latino “bilanx”, che significa — { 
“con due piatti”. La bilancia casalinga, \ Ùl 
nella sua forma meccanica e di dimen- 

sioni contenute, è però un'invenzione del 
secolo scorso, e oggi torna protagonista 

tra i fornelli come strumento di preci- | 
sione, alleata del benessere. 

> segue a pag. 110 


saLeapee 109 


® 1 Bilancia digitale con sensori ad alta precisione (PS 82 di Girmi, 5 kg, 
22,90 €). ® 2 Facile da pulire il pratico piano in vetro temperato (DS401 
di Kenwood, 8 kg, 35 €]. @ 3.1 disco in acciaio inox ilumina la base 
verde-acido: pesa liquidi in mi o in fLaz. e ha un display LCD di facile 
lettura (Salter, 5 kg, 19,99 €). e 4 È dotata di piccoli pannelli solari, 
piatto in vetro removibile e un grande display (Easy Solar di Soehnle, 
5 kg, 45 €). è 5 Elettronica, con 4 sensori di precisione, calcola 

a tara e indica quando la batteria è scarica (Termazeta, 5 kg, 25 €). 

® 6 Compatta e digitale, emette un segnale sonoro se il peso supera 
quello impostato (Soehnle, 5 kg, 30 €). @ 7 Pesa in grammi e in once 
@ consente di aggiungere ingredienti diversi pesandoli separatamente 
(Accura di Tescoma, 3 kg, 29,90 €). Indirizzi a pagina 6 


110 saLeapepe 












> segue da pag. 109 

Nella versione analogica, che va da un 
minimo di 3 a un massimo di 5 kg di 
capienza, la bilancia ha un corpo in 
‘metallo cromato; i contenitori, in pla- 
stica resistente o in acciaio inox, sono 
tutti amovibili e facili da pulire, e sono 
adatti per ingredienti solidi, gelatinosi e 
farinosi, da pesare partendo sempre dai 
prodotti secchi. Per i liquidi è meglio 
la caraffa graduata, di cui esiste anche 
la variante digitale capace di conver- 
tire automaticamente alcuni alimenti 
(farina, zucchero, latte, acqua, olio) da 
peso a volume. La bilancia elettronica, 
indicata soprattutto per le misure di alta 
precisione, ha piatti in vetro temperato, 
sialimenta a batterie o addirittura a pan- 
nelli solai, si accende e si spegne da sola 
dopo l'uso €, come tutte le bilance, va 
collocata sopra una superficie piana, pos- 
sibilmente a portata di mano, in modo 
da poterla caricare senza spostarla ogni 
volta. Ma cuochi e neofiti dell'era 2.0 
ora hanno un asso in più nella manica: 
gliavveniristici modelli interattivi, dotati 
di dispositivi per misurare ingredienti 
liquidi e solidi senza cambiare bilancia, 
‘e muniti di sistemi sonori, che avverto- 
no con un bip quando si supera il peso 
precedentemente impostato. 


LO 


EXQUISA 

| Fiocchi di Latte SENZA LATTOSIO Exquisa 
“sono fusti ‘puri e particolarmente digen. 
Ricchi di praline, hanno solo il 4% di grassi 
e sono senza glutine. 


nie 


YOGURT VIPITENO BIO 

Lo yogurt Bio Vipiteno si presenta in un nuovo, 

in vasetto di vetro richiudibile. Prodotto con latte 
inero da agricola biologica è disponibile 

in cinque versioni: naturale, vaniglia, mirtillo nero, 
fragola e banana. 


CEREALI BIOLOGICI ALCE NERO 
i biol logici ici Alce Nero sono utili alleati 
pero creare ricette gustose e variare il menù, 
Fare cre pat Do larmente ricchi di principi nutritivi. 
ager ma: Îl Farro Biologico, l'Orzo 
sarta eil Seli Core ‘us di grano duro biologico. 





—_ 
SGjasùn 
SGjas 


BEVANDE SOJASUN 

Le Bevande Sojasun sono disponibili 

ai gusti Vaniglia e Cioccolato. Sono perfetti 
come alternativa al latte per colazione e anche 
come ingredienti per la preparazione di dolci 
e creme gustosi e leggeri. 


CAMEO PIZZA RISTORANTE 
L'ultima nata della Piza Ristorante 
Mediterranea: una ricetta esclusiva che 

trae ispezione dai colore dai profumi 
del Mediterraneo, 


MOSCATO ROSA ROSATUM 2010 
Colterenzio presenta “Rosatum”, un moscato 
rosso granato brillante, con un delicato 
Bouquet i pali i rosa 6 bacche rose. 
Indicato per tutti di 





1 CLASSICI DA VALFRUTTA 
| legumi e cerealì secchi Valfrutta sono ideali 
perur'alimntzion sara ed equi bat. 

chi i principi nuti con pochi grassi 
e versaili in cucina, i legumi e i cereali sono 
una naturale risposia e un'alternativa economica 
per nutrirsi correttamente. 





QUALITÀ ALTO AE 
o slogan “Dall'Alto Adige. Garantito. 
e eri Cate: SIIT consumo 
ad apprezzare fibile sapore dello Speck 
Alto Adige che iene all Mea Ao Adige GP 


Sava Ve prato dei prodotti Dito Adige. 





TRUVIA® 

Truva® di Eridania è un dolcificante d'oigine naturale 
senza calorie. ruvia® è disponibile in quattro 
formati: astuccio da 40 bustine in monodose, 
vesetto da 270 grammi, doypack da 150 grammi 

e formato blister da 100 compresse. 





TECNICHE: A SCUOLA DI ORTAGGI fe 


company È 


TRA FINE INVERNO E INIZIO dl 
PRIMAVERA GRANDE 
SCELTA DI FOGLIE VERDI E 
TENERE COSTE. PER RICCHI 
CONTORNI, MA NON SOLO 


di Miriam Ferrari, foto di Maurizio Lodi, 
in cucina Livia Sala, styling Laura Cereda 








PREPARARE GLI SPINACI 

» Eliminate la radichetta 
(foto 1), raccogliete le 
foglie a mazzetto e tagliate 
via il pezzo finale dei 
gambi (foto 2); sistemate 
le foglie sul cestello 

per la cottura a vapore, 
inseritelo in un tegame, 
mettete il coperchio 

e cuocetele finché si 
saranno ammorbidite (foto 
3); scolatele, lasciatele 
intiepidire, poi strizzatele 
in un telo (foto 4). 





SOTTO LA LENTE 

Spinaci (foto 1). Si presentano 
a piccoli cespi con foglie verde 
‘scuro, triangolari od ovali, lisce 0 
arricciate e bollose. Cuociono in 
pochi minuti, meglio se a vapore. 
+ Bietole a foglia (foto 2). Hanno 
cespi sottili e allungati, foglie 
leggere di colore verde brillante. 
Come gli spinaci, si vendono anche 
già pulite e confezionate. 
 Bietole da costa (foto 3). Hanno la 
nervatura centrale larga, carnosa 
e tenera; per mantenere il colore 
bianco si unisce all'acqua di cottura 
succo di limone. 





PREPARARE LE COSTE 

» Tagliate via la base del 
cespo con la radichetta 
(foto 1); staccate la parte 
fogliare delle bietole 
tagliando lungo i lati 
esterni della nervatura 
centrale (foto 2). Con 

un coltellino eliminate 

i filamenti delle coste 
(foto 3); per accelerare 
la cottura potete tagliare 
la parte fogliare in fine 
julienne e le coste a pezzi 
0a losanghe (foto 4). 





MINESTRINA DI ORZO E BIETOLINE 

e 1 Tagliate a julienne 150 g di foglie di bietoline 

e fatele soffriggere in una casseruola con un filo 

di olio e 2 cipollotti a fettine; unite una patata media 
‘tagliata a dadini, rosolate il tutto, poi aggiungete 

100 g di orzo perlato, versate un litro di acqua calda 
e continuate la cottura per 20-25 minuti, o per 

il tempo indicato sulla confezione. 

e 2 Qualche minuto prima di togliere la minestra 

dal fuoco regolate di sale e unite una manciata di 
foglie di bietoline intere; appena si sono ammorbidite 
togliete dal fuoco e spolverizzate di grana grattugiato. 





LE DOSI DELLE RICETTE SONO PER 4-6 PERSONE 


PER L’INSALATA CI SONO I NOVELLI 
Foglie piccole e tenerissime con gambo sottile, 
gusto fresco e consistenza croccante: sono 

gli spinacini novelli, detti anche “da insalata”, 
nonostante siano ottimi anche saltati in padella 
o fritti e serviti come guarnizione di un antipasto 
vegetariano. Se però si decide per la versione 
“a crudo” basta far lavorare la fantasia perché 
questi spinacini si prestano agli abbinamenti più 


dl 


sfiziosi. Qualche esempio? Con noci, carciofi e 
‘scaglie di grana, con pomodorini e gamberetti, 
‘con radicchio, rucola e dadini di pollo, conditi 

con vinaigrette all'arancia o all'aceto balsamico 
‘o ancora arrichiti con crostini di pane e dadini di 
pancetta abbrustolita. Infine una manciata 

di tenere foglioline frullata con capperi e acciughe 
può trasformarsi in una delicata salsina 

per una pasta o un riso freddo. 


SANDWICHES DI COSTE ALL'ACCIUGA 

» 1 Scottate per una decina di minuti in acqua 
bollente salata e acidulata con succo di limone 500 g 
di coste già pulite e tagliate a losanghe della stessa 
lunghezza; scolatele ancora al dente, lasciatele 
raffreddare, distribuite su metà delle coste un velo 
di paté di olive nere e un filetto d’acciuga sott'olio 
e appoggiatevi sopra l’altra metà delle coste, 
in modo da ottenere dei sandwiches. 
» 2 Awolgete ogni sandwich in una fettina di bacon, 
sistemateli in una teglia foderata con carta da forno 
e passateli in forno a 180° per 10-15 minuti, 





CASTELLANE IN CREMA VERDE 

® 1 Scottate per pochi minuti 200 g di foglie 
di spinaci in abbondante acqua bollente salata, 
scolatele senza buttare l'acqua, fatele raffreddare, 
strizzatele, tritatele e insaporitele in una padella con 
1 spicchio d'aglio e 2 cucchiai di olio; frullatele 
con 200 g di robiola e 4 cucchiai di panna fresca e 
mescolate alla crema 1 cucchiaino di semi di sesamo. 
® 2 Cuocete nell'acqua degli spinaci 320 g di pasta 
formato castellane, scolatele e conditele con la crema 
di spinaci diluita, se necessario, con poca acqua di 
cottura, una macinata di pepe e semi di sesamo. 
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MADE IN ITALY 


Jin ari 
Latina 


DI ORIGINE ESOTICA MA 
ITALIANO A PIENO TITOLO, 

HA UN GUSTO FRESCO E 
AGRODOLCE. PERFETTO AL 
NATURALE E NEI DESSERT, 
STUZZICANTE NEI PIATTI SALATI 


CUOIO LA OO VISI 
COEN 





Dici kiwi e pensi alla Nuova Zelanda; invece è in Italia, in 
particolare nella provincia di Latina, che il piccolo frutto 
OR i 0A 
VERE E NO TI 
ECONTENT RN E RTAS 
resa famosa e ben lontano dalla Cina, sua terra d'origine. 
Perché ha trovato nel clima e terreno laziali il suo habitat 
CO I 
CE E Ie LI 
ET e RO IO O 
METER Re Retro CTR RITI ASTI ELI 
fino in Nuova Zelanda, per soddisfare le richieste nei mesi 
caldi. Ma come ha fatto questo frutto a diventare parte in- 
tegrante del paesaggio agricolo dell’AgroPontino? All’inizio, 
nel 1971, fù l'intuizione di Ottavio Cacioppo, agronomo 
Aree e NS 
INERTI ie Viti tO 








Re e RSA 
Re et RELA O 
I I PER Se ET 
PATTT ETRO O, SII NOS 


oggi ne coprono circa 7mila. L'Italia è il primo produttore 
al mondo, dopo la Cina e prima della Nuova Zelanda, e il 
Kiwi Latina ha ottentuo il marchio Igp nel 2004: l’area di 
coltivazione comprende 24 comuni delle province di Latina 
e Roma ci frutti riportano il logo, con il Colosseo stilizzato 
e un kiwi al centro. La varietà è la Hayward, in assoluto la 
più diffusa, con la polpa verde smeraldo chiaro e una corona 
di semi neri, Si incominciano a diffondere anche i kiwi gial- 
i, varierà più dolci e più grandi, ma non sono Igp. 


Un tocco pungente 

Polpa mediamente profamata e morbida, elevato tenore 
zuccherino, gusto tipicamente agrodolce, il kiwi Latina è 
molto apprezzato al naturale, anche abbinato ai salumi, nel- 
le macedonie, nel miisli, per confetture, liquori, cocktail, 
sciroppi e succhi (meglio se miscelato con alti frutti come la 
melagrana eil ltchi). Si usa in pasticceria per torte, dolcetti, 
muffin, semifreddi, creme, gelati, cioccolatini; ma è nei 
piatti salati che sorprende con le sue note gradevolmente 
acidule. Come ben sa Italo Di Cocco, chefe ristoratore della 
provincia di Latina, appassionato del frutto, su cui ha pub- 
blicato il libro // kiwi în tavola (Mariotti Publishing). Tra le 
sue proposte salare î suppl) al kiwi, la crema da spalmare al 
formaggio, senape, olive e acciughe; primi come fusilli con 
carciofi e cedro, farro con i gamberi, gnocchi con le prugne; 
secondi come il fileto di bufala con salsa al basilico, kiwi, 
pinoli, panna e tuorlo d'uovo. Un'avvertenza: il kiwi (come 
l'ananas e la papaia) contiene un enzima che decompone le 
proteine della gelatina, facendola sciogliere; si si usano nello 
stesso piarto, meglio sbollentare prima il frutto. 


BERE GIUSTO 
La confettura e il vino non 


‘secondo non possiede 
l’alcolicità di un distillato 
di frutta, unico a reggere una 
marmellata servita da sola. Se 
c’è un mediatore come il pane o 
prede Ink 
Terracina passito è una buona 
SL apr cena a 








CONFETTURA DI KIWI, LIME E ZENZERO 


PER 3 BARATTOLI 
750 g di kiwi Latina - 600 g di zucchero - 2 cucchiai 
di zenzero fresco grattugiato - 2 lime 


1 Sbucciate i kiwi, tagliateli a pezzetti e raccoglieteli 
in una casseruola. Unite lo zucchero, lo zenzero, il succo dei 
2 lime e la scorza di uno a pezzetti. 


3 Sterilizzate 3 vasetti di vetro e i loro coperchi, lasciandoli 
per 15 minuti in una pentola per cottura a vapore, sistemati 
all'ingiù sul cestello. 

4 Asciugate i vasetti con un telo pulitissimo e versatevi 
subito la confettura preparata. Tappateli, capovolgeteli, 
fateli riposare per una decina di minuti, poi rigirateli 
e lasciateli raffreddare. Dopo qualche minuto dovrete sentire 
“schioccare” le capsule di sicurezza per avere 
la certezza che si sia formato il vuoto nei vasetti. 


FACILE 
Preparazione 20 minuti 
Cottura 30 minuti 880 cal/a vasetto 


saueapepe 117 
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SHIRITAKI PESOFORMA x 

Gli Shiritaki Pesoforma sono spaghetti sottili 

a base di Konjac, con pochissime calorie. 

Facilissimi da preparare, ricchi in fibra, sono ideali 
per sposi con qualsiasi condimento, di cui 

prendono il sapore e rimangono sempre al dente. 


LINEA NUTRIZIONALE EQUILIBRA 
Fanno parte della linea Nutrizionale Equilibra 
Aia pico si disse pi e i biscotti Novelli 


ia mato eso E 
ono lita con malo sono “senza 
coloranti, conservanti e grassi idrogenati. 


MEGGLE LIGHT CUISINE 
Light Cuisine è la nuova panna leggera senza 
laftosio che riduce del 50% il tenore di grassi 
tono alla panna da cucina ma che mantiene 
il gusto ricco del buon latte. 





KANZI® 

Kanzi® è una mela nata dall'incrocio naturale 
tra le varietà Gala e Braeburn di cui unisce 

la dolcezza e il gusto aromatico. Viene talia 
in Alto Adige dove esistono le perfette 

di colin lone e dove viene sottoposta a "ontinvi 
controlli 


VIRTÙ DI ZURPA 
Qrogel reset a lina Benessere una 
gipo sn, leggeri rici di guaio: 
verdure, legumi e cereali in tant sfiziose ricette 
L'ultima novità è la linea Virtù di Zuppa, ricette 
tipiche dell tradizione italiana fate coi migliori 
ingredienti. 


ZIRBEL RONER 

Zirbel è il liquore al Cirmolo che racchiude 

nelle sue ricche note balsamiche tutta la tradizione 

along Ottimo degustato in abbinamento 
selvaggina, salumi affumicati 0 {ormeggi 

ToBUSI ma Indieato anche come fine pasto. 





LAVAZZA {TIERRA! 

Lavazza presenta iTierral, un calfè proveniente 

da aziende agricole certificate Raintorest Alliance 

in cui si coniugano eccellenza del prodotto, rispetto 
per l'ambiente e attenzione sociale. Per questo caffè 
intenso e vellutato, Lavazza ha combinato Arabica 
del Brasile e Robusta del Sud Est Asiatico. 





PICCANTISSIMI C CANNAMELA 
I Piccantissimi C: la sono spezie 


extrapiccanti 

e decisi. Tre le proposte: in sita 
pacino, Poporacio Pt extrapiccante frantumato 
e Curry pi 





PHILIPS AIRFRYER XL 

Con la nuova AirFryer XL di Philips e la sua 
Tecnologia brevettata Rapid Air, preparare pitti 
‘sani Senza rinunciare al gusto è semplice. 
La perfetta combinazione tra ari calda e un elemento 
grill permette di realizzare, infatti, rit leggeri 
usando solo un cucchiaio d'olio. 










D'4 


5 


Filippo La Mantia e il 
suo cuscus, stuzzicante 

combinazione di 
ingredienti mediterranei 





I PROSSIMI APPUNTAMENTI 


Lunedì 2 marzo 
Cluster Zone aride 


Lunedì 9 marzo 
Cluster Cereali e tuberi 


Lunedì 16 marzo 
Cluster Riso 


Lunedì 23 marzo 
Cluster Frutta e legumi 


Lunedì 30 marzo 
Cluster Spezie 
Lunedì 20 aprile 
Cluster Caffè 


Lunedì 20 aprile 
Cluser Cacao 
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MILANO 2015 


EVENTI 


LE NOSTRE INIZIATIVE TRA CIBO E CULTURA 


pori e profumi 


dal mondo 





LA SCUOLA DI SALE&PEPE DEDICA 

9 INCONTRI AI CLUSTER DI EXPO MILANO 
2015, PROPONENDO GOLOSE ANTICIPAZIONI 
DELL’ESPOSIZIONE UNIVERSALE. PRIMA 
TAPPA IL CLUSTER BIO-MEDITERRANEO 


Privilegiato luogo di incontro tra Italia, Europa, Asia e Nord Africa l’area bio- 
mediterranea ha aperto un ciclo di eventi organizzati dalla scuola di Sale&Pepe 
per raccontare le suggestioni gastronomiche, i sapori e i profumi dei Pacsi ospiti 
dei Cluster di Expo Milano 2015. Nella suggestiva comice di un Posto a Milano, 
il ristorante all'interno di Cascina Cuccagna, lunedi 9 febbraio Matto Gatto, 
visitor experience & exhibition design director Expo Spa, Dario Caltabellotta, 
responsabile unico del Cluster Bio-Mediterraneo per la regione Siciliana e il 
giornalista gastronomade Vittorio Castellani hanno aperto la giornata con una 
conferenza stampa di presentazione dei Cluster di Expo Milano 2015. L'evento 
è proseguito con lo showcooking dello chef parlemitano Filippo La Mantia, che 
all'ora di pranzo ha preparato per il pubblico un cuscus aromatico tipico delle 
sue terre. Nel pomeriggio Rabih EI Monla e Go Jharib del ristorante libanese Lyr 
di Milano hanno presentato due piatti cucinati dal loro chef Mustafa: fattouch, 
insalata di verdure e pane, e kafta bsaynie, portata caratteristica a base di polpettine 
e frittelle. La giornata si è conclusa con l'intervento dell'autore Luigi Caricato, 
che ha presentato il suo nuovo “Adante degli Oli Italiani”, accompagnando la 
trattazione con una degustazione di 3 tipi di oli offerta al pubblico. 





Seguiteci su #saporieprofumi e #Expo2015 | programmi delle giornate sono su salepepe.it/expo-2015 e su expo2015.org 


saveapepe 119 





APRE LA PIÙ GRANDE 


EDICOLA 
ITALIANA ONLINE 








OLTRE 60 TESTATE TRA QUOTIDIANI E PERIODICI 
IN UN UNICO SITO. 


Ampia selezione dei migliori quotidiani e riviste, disponibili su pc e tablet 


Gratis per 7 giorni il tuo quotidiano preferito 
Promozione All-you-can-read fino al 31 maggio 2015: 
accessi illimitati a riviste mensili a 9,99 € al mese 
accessi illimitati a riviste mensili + settimanali a 14,99 € al mese 





Ricerca con parole chiave in tutti gli articoli 


Prova subito! 
" 





EDICOLA 


ITALIANA 
www.edicolaitaliana.it 


> crurrffpre E rg ie LA STAMPA A moxpanori RCS 


catracIRONE EDITORE 


lenticchie Caterina von Weiss; piano Laminam 








VITTORIO CASTELLANI 
Noto anche come Chef 
Kumalé, è giornalista e 
“gastronomade”, come 

si definisce, insaziabile. 
All'attività di studio sulle 
cucine del mondo alterna 
quella di comunicazione, 
didattica e consulenza. Nei 
‘suoi viaggi ha avuto modo di 
scoprire abitudini, ingredienti, 
ricette e segreti. Li svela qui 
e nelle conferenze alla Scuola 
di Cucina di Sale&Pepe (info 
‘su scuoladicucina.it) 


Sui social: 





ad altrettante macroaree 

caratterizzate da bioclimi 

particolari. Milano 

1° maggio - 31 
CLUSTER ZONE ARIDE 


| cluster di Expo 

Sono padiglioni tematici che 

accolgono Î paesi che hanno 

deciso di non realizzare una 

struttura autonoma 

All'interno dell'Esposizione 
ta “Nutrire 





il Pianeta, energi 
La novità, 2 
re edizioni dove le nazioni 
venivano raggruppate con 
criteri geografici, è che qui 
invece si assimilano per 
identità culturale e analogie 
nella filiera alimentare. Sei 


perla 
petto alle 





POPOLI, INGREDIENTI, RICETTE E TRADIZIONI 
DELLE AREE DESERTICHE. TRA SCARITÀ DI ACQUA 
E CIVILTÀ DEL’ACCOGLIENZA 


Le arce arido-desertiche del pianeta 
hanno costretto l’uomo ad adattarsi a 
condizioni difficili, talvolta impossibi- 
li. Eppure le diverse popolazioni che lo 
abitano ancora oggi, dai beduini di Wadi 
Rum in Giordania agli aborigeni austra- 
liani, hanno imparato a convivere con la 
siccità, le tempeste di sabbia, la scarsità 





di alimenti, sviluppando sensibilità e 
abilità fuori dal comune, e un forte senso 
dell'ospitalità e dell'accoglienza. 

Oggi come un tempo un viaggiatore o un 
pellegrino che si trovi a vagare per queste 
lande (Eritrea, Gibuti, Mauritania, Mali, 
Autorità Nazionale Palestinese, Senegal e 
Somalia), giunto in prossimità di un'oasi, 
> segue a pag. 122 


GLI SPECIALI 

DI SALE&PEPE 
marzo 

‘ZONE ARIDE 
CEREALI E TUBERI 







‘A E LEGUMI 


maggio 
@ari 
CACAO 


già pubblicato a febbraio 
@ 10 MeormeRRANEO 
@ssore mareE CIBO 





I variopinti abiti 
delieiorine colorano 

Îl vivace mercato > segue da pag. 121 
Ra Remote Hgiera: Co eeeA 
si vedrà negare acqua e cibo dai nativi. Spesso anzi sarà 
trattato come un ospite sacro, ricevuto nella zona della 
tenda o della capanna riservata i “forest*; la più bell. 
Solitamente si servono bevande cerimoniali, spesso infusi 
di, cat e mille decott preparati pazientemente e senza 
fretta, con ciò che la natura permette a certe latitudini. 
Spesso sono bevande aromatiche e speziate dalle virtù 
che solo gli indigeni conoscono, servite tra benedizioni e 
cerimoniali. “Un tè senza la menta è come una notte senza 
la luna...”, recita un proverbio dei berberi maghrebini. 


> segue a pag. 125 





Qui accanto una 
mercante nella cietà 
di Borama in Somalia. 
I cereali sono una 
delle principali fonti 
di alimentazione del 
Paese: si usano per 
produrre una sorta di 
pane, il laxoox, 1 somali 
mangiano parecchio 
riso, ma anche pasta, 
importata qui durante 
il dominio italiano. 








GLI INGREDIENTI piccole matasse, pronte per l'uso —MELANZANE MIGNON un'oliva e si aggiungono ai piatti 
DELLE ZONE ARIDE 0 per l'esportazione. La kadaif si In Africa e nel Sudest asiatico verso la fine della cottura. 
farcisce con frutta secca e miele ——esiste una grande varietà di Dihatou 
KONAFA nella pasticceria mediorientale. melanzane versione “bonsai”. Solanum aethiopicum L 
Diffusa dall'Egitto alla Turchia e Molto più piccole delle melanzane — Simile a un pomodoro schiacciato, 
Grecia la pasta di konafa viene TIACRI ‘comuni, hanno solitamente ‘questa melanzana africana, 
commercializzata in questi ultimi —AncheîlSenegal ha i suoi cuscus, forma sferica ed un colore verde —conosciuta anche come mock 
paesi con il nome di kadaif. ‘spesso a base di farina di miglio ‘chiaro o giallastro. Alcune specie, — tomato, garden egg o ethiopian 
Si prepara con una pastella ‘come il thiere o il bassi salté. Il ‘come le varietà africane hanno la — nightshade, si mangia molto 
‘semiliquida di farina e acqua ‘tiacrì è una preparazione dolce a ‘dimensione di un uovo, e vengono — matura quando ha un color 
che si fa colare attraverso un base di semola di farina di miglio: —stufate a pezzi insieme ai sughi verde-giallognolo. La polpa è 


setaccio su una piastra metallica Viene cotta a vapore e servita con aromatici, altre come le varietà leggermente amara. In alcune 
caldissima. | filamenti morbidi che latte cagliato, zucchero, frutta tailandesi possono raggiungere ‘aree vengono consumate anche 
‘sì formano sono confezionati in ‘seoca e spezie. ‘al massimo la grandezza di le foglie, ritenute più appetibili. 
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PER 4 PERSONE 

400 g di lenticchie - 1 grossa cipolla - 4 cucchiai d'olio 
di semi - 1 cucchiaio colmo di berberé (miscela 

di spezie) - 1 grosso pomodoro - 4 cucchiai di 
concentrato di pomodoro - 2 spicchi d'aglio - sale 


® 1 Lavate le lenticchie e lessatele in una pentola capace 
con acqua leggermente salata per cinque minuti dal bollore. 
‘Scolatele bene e conservatele a parte. 


Tovaglia Tessitura 

Telerie Toscane; 
tovagliolo Stamperie 
Bertozzi A sinistra: 





iotolina Caterina von 
Weiss e piano Laminam. 
Indirizzi a pagina 6 


* Freprzone (mn ot 5 miu 
® 383 cal/porzione 


KANAFEH (PALESTINA) 
CAKE DI KADAIF FORMAGGIO E FIORI D’ARANCIO 


PER 12 PERSONE 
1400 g di pasta konafa - 300 g di formaggio jibna 

(di latte vaccino, filante e senza sale a pasta molle; si 
può usare una provola silana, che va tenuta in ammollo 
più alungo) - 140 g di burro + quello per la teglia 

per lo sciroppo (atter): 275 g di zucchero - 1 cucchiaio 
di succo di limone - 0,5 di di acqua di fiori d'arancio 


® 1 Fate lo sciroppo. Mettete in un pentolino lo zucchero con 
1 di di acqua e fatelo sciogliere sul fuoco; lasciate intiepidire 

e profumate con il succo di limone e l'acqua di fiori d'arancio. 
* 2 Grattugiate il formaggio a fiammifero. Intanto sminuzzate 
la pasta kadaif con le mani e mettetela in una ciotola. Fate 


Imburrate il fondo e i bordi di una teglia d'alluminio rotonda 
di 25 cm di diametro. Distribuite metà della pasta sul fondo 
della teglia imburrata e cuocete nel foro ventilato a 180°, 

per 5 minuti finché inizia a prendere colore. 


IDEO 


ITA 
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® 3 Intanto mettete il formaggio in una ciotola e copritelo a 


a kadkiif rimanente. Pressate bene in superficie e sistemate 

la teglia in forno per altri 25 minuti per completare la cottura; 

a superficie dovrà essere dorata. 

® 4 Prelevate dal fomo e capovolgete il dolce su una teglia 

più ampia o su un piatto di servizio; tagliate a spicchi e servite 
con lo sciroppo di zucchero e, se vi piace, acqua di 

fiori d'arancio. Potete anche colorare la superficie del kanafeh 

spennellando il fondo della teglia con burro e zafferano 

e decorandolo con mandorle o pistacchi squsciati. 


MEDIA 
*® Preparazione 25 minuti è Cottura 30 minuti 
® 310 Cal/porzione 


pi 
Bertozzi, bricco LSA 
International distr. Maino, 
Netta pagina socant 

10 











Tae i uno storico e 
sanguinoso scontro tra 
Giudei e Romani, è uno 
dei simboli del Paese. 
Sotto: la classica po: 
una donna somala davanti 
alle mura della moschea 
i Djenné. 








> segue da pag. 122 

Anche il cibo non manca. Là dove le famiglie sono nu- 
merose si cucinano piatti unici con i pochi ingredienti 
estirpati alla terra: cereali come il miglio o il fonio nelle 
savane africane, riso barattato con i contadini fellahin 
nel vicino Oriente. Datteri, il frutto sacro del Profera, 
nei paesi di fede islamica. Le carni, nei giorni di festa, 
sono ovini o cammellidi, spesso cucinate nel ventre del- 
la terra come avviene per il mechoui marocchino, un 
arrosto cotto in bassi forni di sabbia: basterà un po' di 
burro rancido (smen), sale e cumino per insaporirlo. 


> segue a pag. 128 


in Africa gombo, in Cina 
Yang jiao dou, in Africa Okra, 


Combretum micranthum 

Le foglie di questa pianta tropicale 
‘son usate fresche o essiccate e 
preparate sotto forma d'infuso 
nell'Africa subsahariana. Le si 
attribuiscono numerose virtù 
terapeutiche, contro tosse e 
malattie del fegato, e si usa come 
bevanda rinfrescante. 


ABELMOSCO 
Hibiscus esculentus 
In arabo si chiama Bamya, 


in Bresile Quiabo. L'abelmosco 
è il frutto di una varietà 
d'hibiscus originario dell'India. 
La sua consistenza 
vischiosa e la polpa insapore, 

che prende il gusto degliintingol 
con i quali viene cucinato, ne 
fanno un ingrediente base di 
molte cucine dove viene essiccato 
e ridotto in polvere: lo si aggiunge 
così a sughi e salse per dare loro 
‘una particolare consistenza. 


> segue 





OLIO DI PALMA 

Consumato anche nella cucina 
afro-americana di Bahia con 

il nome di dende, l'olio di palma 
Viene estratto dalla polpa matura 
dei frutti della palma rossa 

e rappresenta un ingrediente 

di primaria i 

nell’alimentazione del West 
Africa. ll suo colore arancio dorato 
conferisce ai cibi un aspetto 
Vivace ed un gusto assolutamente 
particolare. Può risultare di non 
facile digestione, per questo 
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è consigliabile consumario in 
miscela con altre varietà di olio 
di semi (mais o arachidi). Lo si 
‘acquista nei negozi di prodotti 
africani. 


KARKADÉ 

Hibiscus sabdariffa 
Bevanda rinfrescante ufficiale 
delle estati calde in Egitto e Africa 
occidentale e anche in Messico, 
il karkadé migliore si beve nella 
regione del vecchio Senegambia. 
ll decotto rosso che se ricava 





silhouette di 

un baobab sulla 

costa senegalese. 
In alto: una 
































DEGOTTO DI KARKADE 


PER 4 PERSONE 
400 g di foglie di karkadé rosso (bissap) 
--250 g di zucchero - 1 cucchiaio d'acqua 
di fiori d'arancio o un piccolo bouquet 
di menta dolce (facoltativo) 


® 1 Lavate velocemente le foglie di karkadé 
sotto l'acqua fredda corrente, sgocciolatele, 
sistematele in una pentola con 21 di acqua 
fredda e fate bollire per 20 minuti. 

® 2 Zuccherate, mescolate e lasciate 
raffreddare il decotto, quindi fitratelo 

con un colino a meglie fitte. Aromatizzate con 
l'acqua di fiori di arancio o le foglie di menta, 
se le usate. Servite il karkadé ben freddo. 


Runner Society Limonta, 
ino Caterina von 
biochieri Bormioli 
loco. Nella pagina 

: piani Laminat 
Indirizzi a pagina 6 








Viene poi addolcito con molto ma bensì dei cotiledoni rosso quantità di polpa. Hanno un pesce. Sia in Africa che in molti 
zucchero e il suo sapore ricorda —vinaccia e bianco crema di una — gusto terribilmente amaro, ma paesi asiatici i gamberetti secchi 
lo sciroppo d'amarene. In Senegal pianta che cresce nell'Africa gli americani hanno saputo @ talvolta affumicati vengono 
la bevanda viene ulteriormente ——tropicale. Le masticazione ‘addomesticame il sapore e aggiunti interi o in polvere in 
‘aromatizzata con acqua di fiori delle noci di cola ha per alcune l'hanno utilizzata fin dal 1886 sughi, intingoli e zuppe per dare 
d'arancio o menta fresca. etnie africane una funzione ‘come uno degli ingredienti base l'aroma del mare. Oggi anche nei 
È possibile acquistare lo sciroppo simile alle foglie di coca per le della bibita analcolica più venduta —paesi d'origine questo genere di 
concentrato da diluire nell'acqua popolazioni andine, al guaranà ‘al mondo, la Coca Cola. ingredienti sta lasciando il posto 
nei negozi di prodotti africani peri brasiliani: ha un potere a preparati aromatici prodotti 
(di solito ha il nome di bissap). ‘eccitante e riconosciute proprietà —GAMBERETTI SECCHI dalle industrie. | tailandesi ne 
afrodisiache. Le noci di cola L'uso di questi crostacei di taglia —"consumano una varietà in pasta, 
NOCI DI COLA ‘sì consumano crude, staccando media o piccola essiccati può di odore molto intenso, già pronta 
Cola acuminata con l'unghia del pollice e ‘essere paragonato all'utilizzo dei per l'uso chiamata blachan o kapi, 





Si tratta in realtà non di vere noci masticandone una piccola dadi di glutammato al sapore di i filippini bagoong alamang. 
> segue 







> segue da pag. 125 
Nelle aree aride del Messico, invece, si preferisce avvolgere 
il loro barbacoa (uno spezzatino di manzo) nelle foglie di 
agave desertica. I pani sono piatti e non lievitati, spesso 
semplici gallette, cotte sotto sabbia e cenere, come fanno 
i berberi tunisini oppure su semplici placche metalliche 
arroventate. L'uomo convive e combatte ogni giorno con 
l’ambiente. Tutto ciò che lo circonda viene sfruttato al 
100% delle sue proprietà funzionali: un copertone usato 
di camion diventa una sacca per conservare e trasportare 
l’acqua, l’Argania spinosa una barriera naturale per con- 
trastare l'avanzata del deserto, una pianta preziosissima per 
il suo olio benefico (Argan) in cucina e per la cosmesi, un 
alimento e riparo per le greggi che si nutrono dei suoi rami. 





PESCI ESSICCATI SAUCE GRAINE 
Il pescato essiccato e spesso Ottenuta dalla lavorazione dei 
affumicato è considerato un frutti di palma è tipica dell'Africa 


ingrediente essenziale in ogni occidentale, della regione delle 


dispensa tailandese e africana foreste, dove crescono da secoli le 


‘ed è uno dei pochi che palme selvatiche. Viene cucinata 
‘sì conservano senza bisogno insieme alle cami di manzo o 

di refrigerazione, nonostante montone, aromatizzata con 

le temperature tropicali. | pesci polvere di gamberi secchi, pesce 
getto, le razze e altre varietà ‘affumicato, granchi o lumache. 
Minori vengono prima essiccati 


al sole poi affumicati, per ottenere — VINO DI PALMA 
îl sapore apprezzato in molte La palma rappresenta l'albero 
cucine dell'Africa occidentale. della vita nei villaggi africani, tra 
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"Abhe dall fato co 
Gibuti. Il lago si 
trova in un’area 
dove tre placche 
tettoniche si stanno 
allontanando. 








gli innumerevoli prodotti che 

se ne ricavano, il palm wine MITO 

è il più curioso. Prima di stappario 
refrigerario ed effettuare 


‘aspettatevi 
ll sapore del vino all'assaggio 
îl suo gusto ricorda piuttosto 
‘quello di una bibita acidula 
‘e lievemente alcolica. Purtroppo 
Jo venseniin olii per 


che altera il gusto della bevanda. 








La manioca, quasi 
sconosciuta nella cultura 
gastronomica occidentale, 
è molto utilizzata 
nell'America centro 
meridionale e in Africa. 
‘suo successo hanno 
contribuito diversi fattori: 
innanzitutto la capacità 
del tubero ad adatte 
a climi e terreni diversi, 
la resistenza e, 
non viti 
ricchezza in carboidrati, 
che ne fa un'importante 
fonte di alimentazione. 








CLUSTER CEREALI E TUBERI 


PATATE, MANIOCA, MAIS & CO SONO ALIMENTI 
ANTICHI E MODERNISSIMI, ESSENZIALI PER 
GRAN PARTE DELLA POPOLAZIONE MONDIALE 


Il Cluster di Expo 2015 dedicato ai 
Tuberi e ai Cereali ospita Bolivia, 
Congo, Haiti, Mozambico, Togo e 
Zimbabwe. L’avvenieristico padiglio- 
ne permetterà ai visitatori di scopri- 
re un'eccezionale ricchezza di specie. 
Offrirà così un assaggio di quella biodi- 
versità che rappresenta una ricchezza da 


Cereali, tuberi e i loro 
derivati hanno sapori 
semplici che si prestano 
ad accompagnamenti 

St gilet topo a 
ortaggi, pesce e, 
al'racanto con iitopo 
e il crescente benessere, 
anche sempre più carne. 
Non manca quasi mai 

Il tocco piccante dei 
peperoncini, di cui 
osistono infnite varietà 
nei diversi angoli 

del mondo. 








Giotola Rina Menardi, 
piano Laminam. 
Indirizzi a pagina 6 


proteggere e salvaguardare per il nostro 
pianeta. Scoprirete così che il grano sta al 
Mediterraneo, come il mais all’America 
latina, il riso all’Asia e il miglio all'Africa 
e che da ciascuno di questi cereali l'uomo 
ha tratto il suo sostentamento fin dalla 
preistoria, trasformandoli in farine, im- 
pasti, pani ma anche in birra e vodka. 
> segue a pag. 130 





CLco) 













Una colonia di fenicotteri 
vive indisturbata sulla 
Laguna Canapa, un 
incontaminato lago salato 
nella montagna boliviana. 


CEREALI, TUBERI 
E DINTORNI 


FONIO 

Manna dei pastori africani 
dell'antica etnia Peul, oggi 
presenti in diverse regioni del 
mondo, viene chiamato con nomi 
differenti: fundi, founié, fuma. Il 
fonio è un tipo di cereale molto 
leggero, dalle palline minuscole 
color giallo-grigio. Lo si coltiva nei 
paesi dell'Africa occidentale, dove 
cresce lontano dalla zona delle 





> segue da pag. 129 


Oltre ai cereali più noti della nostra tradizione e delle 


antiche varietà, grano, avena, riso, orzo, segale, mais e 
sorgo, si stanno affacciando sul mercato internazionale 
i cereali dell’Africa sub sahariana, come il teffo il fonio 
o prodotti provenienti dalla regione andina, quali per 
esempio la quinoa e l’amaranto, in diverse varietà, come 
la kiwicha, alcuni considerati dei superfood per le loro 
proprietà preventive 0 curative. 


foreste, preferisce infatti i terreni 
aridi. | granellini di fonio vengono 
lavati accuratamente e reidratati 
prima della preparazione del fonio 
bassarì, un cuscus del Senegal 
orientale e della Guinea con 
came, verdure e pasta d'arachidi. 


MAIS 

Basterà sapere che le civiltà 
precolombiane pensavano 

che l’uomo “discendeva” dalla 
pannocchia di mais per rendersi 
conto dell'importanza millenaria 


> segue a pag. 133 





che questo ingrediente di origine 
“sudamericana ha avuto nel corso 
del tempo. Di mais (milho per i 
brasiliani) ne esistono decine e 
decine di varietà differenti tra loro 
per colore, dimensione e sapore. 
Nella cucina latinoamericana 

ha un ruolo fondamentale e 

per questo se ne trovano imolti 
tipi. Nelle tradizioni africane 
esistono anche bevande a base 
di germogli di mais o di chicchi 
tostati, come il pio nigeriano 

o la chicha morada peruviana. 


> segue 


‘SOPA DE MANI (BOLIVIA) 
ZUPPA DI ARACHIDI 


PER 4 PERSONE 

6 ossobuchi (1 kg circa totale) - 6 patate - 1 grossa 
carota - 1/2 tazza di piselli (anche surgelati) - 1/2 tazza 
di fave fresche (anche surgelate) - 1 tazza di arachidi 
crude, spellate (nei negozi etnici) - 2,5 di brodo leggero 
di came - 1 cipolla rossa - 2 spicchi d'aglio - 2 pomodori 
maturi da sugo - 1 cucchiaino di cumino in polvere 

- 1 cucchiaio di origano - 1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato - 1 cucchiaio abbondante di peperoncino 

ali amarillo tritato - 1/4 di tazza di olio di semi - sale 


® 1 Frullate le arachidi crude con 1/2 litro d'acqua fino 
a ottenere un composto completamente liquido, simile 


‘a un latte di mandorle. Sbucciate i pomodori e tagliateli a 
cubetti. Mondate cipolla, carota e aglio e tritati finemente. 

® 2 Sistemate la came in una pentola capace con il brodo, 
portate a ebollizione, regolate di sale, unite i pomodori, l trito 
di verdure, il cumino, l'origano e l'aji amarillo saltato in padella 
nell'olio di semi. Aggiungete i atte di arachidi e proseguite 
la cottura per circa 50 minuti, fin quando la came sarà tenera. 
Unite le patate tagliate in quarti, le fave e i piselli e togliete 
dal fuoco dopo 20 minuti 0 quando queste saranno cotte. 
Spolverizzate di prezzemolo e servite. 


FACILE 
«® Preparazione 20 minuti è Cottura 70 minuti 
® 680 Cal/porzione 
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2 avocado maturi - 300 g di mais in scatola, ben 
‘sgocciolato - 250 g di maionese - 2-3 cucchiai di senape 
- mezza cipolla rossa tritata - peperoncino - sale 

per le chips di paltano: 2 banane platano gialle e molto 
‘mature - 2 banane platano verdi - olio di semi per Lauzi 


Piatto e ciotola Caterina von 
Weiss, tovagliolo 

Society Limonta, runner 
Tessitura Telerie Toscane 
Indirizzi a pagina 6 








> segue da pag. 130 


In molti paesi dell’Africa subsahariana, esistono diversi 
piatti unici riconducibili al cuscus, realizzati con cereali 
africani o tuberi, che si accompagnano con verdure, carne 
o pesce, In Senegal, per la ricetta del thiéré bassi salté si 
utilizza il miglio, mentre in Camerun il cuscus si prepara 
con la farina di mais bianco, in Costa d'Avorio, dove 
si chiama attieké, con la farina di manioca. Il limite di 
diffusione verso Oriente del cuscus come piatto tradizio- 
nale è il Golfo della Sirte in Libia, mentre nella penisola 
arabica non esiste alcun piatto riconducibile alla ricetta 
nord africana. Le popolazioni berbere del nord-Africa 
avrebbero ereditato dalla cultura africana e non da quella 
araba la tradizione del piatto unico, utilizzando qui il 
cereale mediterraneo per definizione: il grano. 

Le patate, invece, sono l'alimento base delle popolazioni 
andine che le consumano per mille preparazioni, fresche, 
essiccate (papa seca) o disidratate (chufio), con tecniche 
antichissime come quelle delle comunità Quechua e si 

Aymara e, insieme ai fagioli, al mais e ai pomodori, rap- senllcno dea Mame 
presentano, alcuni tra gli ingredienti del Nuevo Mundo nella Repubblica del Congo. 
più importanti della nostra cucina. 





> segue a pag. 137 





MIGLIO orientale si nutre di un pane non’ delle Ande. Giunto in occidente hanno adottato la semola berbera 
Il miglio sta all'Africa come il lievitato a base di miglio. attraverso la rete delle agenzie —adattandola ai propri gusti e 
mais sta al sud America: questa che praticano il commercio reinterpretandola in base alla 

è in sintesi la formula migliore QUINOA ‘equosolidale, non ha ancora molti disponibilità delle materie prime 
per descrivere l'importante ruolo li centro più importante estimatori, probabilmente del territorio. Il cuscus della Costa 
che questo prodotto svolge di produzione di questo cereale ‘a causa della scarsa informazione d'Avorio si chiama attieké e viene 
nell'alimentazione di base di origine andina si trova nella che regna intomo al prodotto realizzato con farina di manioca. 
delle popolazioni dell'area sub città mineraria di Oruro, ‘e ai suoi usi in cucina. Il gusto leggermente acidulo della 
sahariana. Con la farina di miglio —inBolivia a 3700 metri d'altezza! versione avoriana, disponibile 

i Bambara, popolo guerriero del La quinoa è un alimento ATTIEKÉ in scatola e talvolta prodotto 
Burkina Faso, confezionano la di grande importanza dall'elevato —La dominazione araba si artigianalmente dalle botteghe 


pasta di to, consumata anche potere nutritivo, consumato fin ‘estendeva fino ai paesi dell’Africa africane si serve in con il ragù di 
in Mali, Togo e Costa d'Avorio. dall'antichità dalle popolazioni ‘sub sahariana, non deve stupire —sauce graine (vedi a pag. 128), 
L'etnia Naudi originaria del Kenya degli altipiani della cordigliera ‘quindi se le diverse etnie africane — cameo pesce e verdure. 


> segue 





ARACHIDI 
Le arachidi crescono sotto terra, 
protette all'interno di un guscio 


coriaceo. Originarie del Messico, 


dove venivano coltivate già in 
era pre-colombiana, vennero 
introdotte in Europa dagli 
‘spagnoli. Esportate in Africa 
durante il periodo colonialista 
si sono pefettamente adattate 
al clima del continente nero, 
tant'è che oggi il Senegal è 

il primo produttore al mondo 
di questo tubero che piace a 
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grandi e piccini. Le arachidi 
sono comunemente impiegate 
nella cucina tradizionale del 
west Africa, per preparare 
ghiotti stufati (mafe); gli orientali 
preferiscono gustame i semi 
‘tostati e triturati per aromatizzare 
salse e zuppe, così come nella 
regione andina. 


Di questo grosso tubero 
rampicante di origine africana 


Sopra: le suggest 
spiagge del 
ozambico. 

Qui accanto: 


stato di Bahia 
in Brasile. 


eistono diverse varietà che 


ive 


un gruppo di giovani 
onne in costume 
tradizionale nello 





vanno 


consumate bollite, gratinate, 


fritte o ridotte n puré a caus 
di un componente che può 
rivelarsi tossico allo stato 


Isa 


naturale. L'igname può essere 
considerato un sostituto del pane 


o un ottimo accompagname 
di molti piatti unici africani. 
Per il suo sapore di base 
sostanzialmente neutro, si 


‘accosta molto bene a sughi 


aromatici e intingoli anche 
molto piccanti. 


lento 


> segue 


FUFU DE MANIOCA (CONGO) 
POLENTA DI MANIOCA CON GOMBO STUFATO 


PER 4 PERSONE 
500 g di farina di manioca 

per lo stufato di gombo: 300 g di gombo (0 ocra) 
- 150 g di pomodori pelati - 1 cipolla - 2 spicchi 
d'aglio - 1/4 di peperoncino cani (habanero) 

- olio di semi di arachidi - sale 


® 1 Portate a ebollizione 1 litro d'acqua, conservandone 
un terzo a parte. Versate la farina a pioggia nei 2/3 di acqua 
bollente rimanente e mescolate bene e senza sosta, per 
eliminare i grumi, come fareste per una comune polenta. 
Versate l'acqua rimanente, senza mai smettere di mescolare, 
fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. 


Cuocete la polenta di manioca su fuoco basso, sempre 
mescolando, per circa 15 minuti. 

® 2 Sbucciate la cipolla, riscaldate l'olio di arachidi in 
un tegame e fatevi saltare la cipolla tagliata in julienne 
con l'aglio e il peperoncino tritati. Aggiungete quindi i 
pomodori pelati e l gombo, tagliato a grosse rondelle. 
Aggiustate di sale, mescolate delicatamente, coprite 
e lasciate andare a fuoco medio per circa 15 minuti. 
Servite il fufu di manioca con lo stufato. 


MEDIA 
e Preparazione 20 minuti Cottura 30 minuti 
® 200 Call/porzione 


0° 


Society Limonta 


tovagliolo 
‘atto Vil 
Collection Denmark, 

Indirizzi a pagina 6 





JICAMA 

Pachyrhizus angulatus 
Originaria del Messico, la icama 
è ll tubercolo di una pianta 
rampicante. ll nome deriva 
dalla civiltà Atzeca, dove era 
consumata dagli indigeni con 

ll nome di xicomalt. Fu solo nel 
XVII secolo che gli esploratori 
‘spagnoli l'esportarono nelle 
Filippine e da qui si diffuse nelle 
isole de Pacifico e in Asia. Ricca 
di potassio si mangia cruda, in 
insalata o saltata nel wok. 
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nihot esculenta 
Originario del Brasil i tubero 
della manioca deve il suo nome 
all'antica denominazione in lingua 
tupi: manioch. La scorza rugosa, 
Spesso trattata con parafina 
per impedire la disidratazione 
del prodotto, ricopre la polpa 
biancastra della radice di questa 
euforbiacea. La manioca viene 
consumata dopo essere stata 
‘sbucciata bollita, ridotta in puré o 
fritta sotto forma di bastoncini o 


chips. Gli schiavi africani portati 
in Sudamerica ne apprezzarono 
ben presto le qualità 

e per questo motivo si diffuse 
nel continente nero diventando 
un alimento base per molte 
popolazioni 


PATATA DOLCE 

Ipomoea batatas 

La coltivazione di questo tubero, 
originario dei climi tropicali, si 

è oggi diffusa anche in Europa. 
La polpa dolce e leggermente 





farinosa ha un sapore che 

si colloca a metà strada tra 
quello della patata comune e 

la castagna. Ricca di vitamine 

e sali minerali la patata dolce 
rappresenta un'importante 
ingrediente delle cucine africane 
e caraibiche per la sua facile 
digeribilità e il notevole apporto di 
sostanze nutritive ed energetiche. 
ll suo uso alimentare è identico 
a quello della patata, ma trova 
anche notevoli applicazioni nella 
preparazione di dolci e pani. 





La riserva naturale del Parco nazionale 
Hwange în Zimbabwe. Accanto: le cascate 
Vittoria tra Zimbabwe e Mozambico. 


> segue da pag. 133 

Cibo povero per elezione, le patate hanno sfamato intere 
popolazioni, aiutando a superare guerre e carestie. Non 
è un caso se nella regione andina si celebra il rito della 
Pachamama, un'antichissima cerimonia di ringraziamen- 
to della Madre Terra. I campesinos che hanno lavorato 
insieme nella raccolta dei tuberi e dei cereali, rendono 
omaggio alla dea della fertilità, seppellendo nel suo 
ventre, in una buca scavata nel terreno e riscaldata con 
pietre arroventate, una porzione dei frutti del raccolto. 
Le diverse varietà di tuberi, le spighe di mais, vengono 
così cucinate nella buca, ricoperta con foglie di banano e 
terra. Segue un banchetto conviviale, dove i campesinos 
consumano insieme i frutti del loro lavoro e seppellisco- 
no nella buca, sotto forma di ricompensa (el pago de la 
tierra) un pentola di terracotta (olla de baro), con un 
assaggio 





i ogni ingrediente per la Pachamama. 


> segue a pag. 138 








TARO ‘SAKA SAKA ed esposte in grosse ceste di in modo artigianale dai pescatori 
Colocasia esculenta Manihot esculenta bambù, fuori stagione possono —senegalesi.Îl procedimento 
Originari dell'Asia tropicale Ndolé, lalo, brèdes, calaloo. venire acquistate surgelate. prevede diverse operazioni: 

i tuberl del taro si coltivano ‘sono decine le piante tropicali I tailandesi ne consumano anche prima il mollusco viene estratto 
da millenni in tutte le regioni commestibili consumate in una varietà in pasta, dall'odore —dalsuoguscio, poi è interrato 
calde del globo. Allo stato Africa, ma le saka saka o foglie :-—molto intenso, già pronta per per farlo frollare, quindi lavato 
naturale Îl taro può risultare di manioca sono tra le preferite. l'uso chiamata blachan o kapi, i con acqua di mare, e, infine, 
tossico per l'alto contenuto Le foglie giovani vengono filippini bagoong alamang. lasciato fermentare ed essiccare 
di cristalli di ossalato che può usate come gli spinaci, lessate all'aria. Di solito è utilizzato per 
provocare irritazioni alle mucose, e condite con cipolla e pesce Yett ‘aromatizzare piatti caratteristici 
bisogna quindi evitare il contatto ‘essiccato, sbriciolato. In alcuni Cymbium sp. della cultura gastronomica 

con gli occhi. Ed è sempre periodi dell'anno è possibile Lo yett è un grosso mollusco ‘senegalese (soupe kandia, 
necessario cuocerlo prima trovarle fresche, vendute sfuse che viene lasciato fermentare thiéboudjenne), ai quali 

di consumario. nei negozi di prodotti africani ed essiccare sulle spiagge conferisce aroma di mare. 


> segue 


> segue da pag. 137 

L'International Potato Center di Lima (cipotato.org) ha ca- 
talogato oltre 4.000 varietà di patate, senza contare le diverse 
tipologie di tuberi originari del Sudamerica e dell’Africa. 
Curiosando nei food shop africani e latinoamericani delle 
nostre città oltre alle patate troviamo oggi decine di tuberi 
dai nomi e dalle forme bizzarre: oca, olluco, maca, camote, 
yacon, mashua, achira, jicama, macabo, igname, manioca. 
Alcuni vengono coltivati con successo nelle nostre campa- 
gne, specie in montagna, offrendo la possibilità di scoprire 
e sperimentare nuovi piatti e sapori. Qualcosa del genere era 
successo con le patate dopo la scoperta dell'America: ciò che 
consideriamo tradizione un tempo si chiamava innovazione. 


Baobab è considerato un ingrediente 
Adansonia dix ricostituente. Con le foglie si 

Il Baobab sta alla savana africana — preparano anche tisane curative, 
‘come le palme da cocco stanno ‘stringenti e febbrifughe. 

alle spiagge caraibiche; dalla sua Il suo frutto dal gusto acidulo è 
pianta si ottengono motti alimenti. ricco di viamina B1 e C e contiene 
Dalle sue foglie seccate e ridotte il doppio di calcio rispetto al latte. 
in polvere si ottiene il lalo, che è Dalla sua polpa si ricava una 
‘aggiunto alla farina di miglio o bevanda rinfrescante: il bouye, 
nelle salse per i cuscus dell'Africa dai suoi semi un olio alimentare 
‘sub sahariana. Il lalo è ricco di ‘e un surrogato del caffè, se 
proteine e minerali (calcio, ferro, —vengonotostati. Le radici giovani 
potassio, magnesio, manganese, sono note e apprezzate come 
fosforo, zinco) e per questo ‘asparagi africani. 
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Un'immagine del 
mercato della frutta 
a Lomé, capitale 
del Togo, situata 
nella regione 
marittima dello 
stato dell’Africa 
occidentale 





‘Sp. 
Conosciuto anche come 
Soumbala in Guinea e Mali, 
Dadawa o Iru in Nigeria, si trova 
su tutti i mercati dell'Africa 
occidentale. ll nététou proviene 
dalla fermentazione dei baccelli 
della Parkia sp., un arbusto 
leguminosa. Ingrediente 
importante della cucina africana, 
può essere considerato come 
un dado naturale. Un tempo 
selvatico, oggi è coltivato. 








CLUSTER RISO 


ALIMENTO ESSENZIALE PER CIRCA METÀ 
DELLA POPOLAZIONE MONDIALE, HA 
ANCHE VALORE CULTURALE E RELIGIOSO 


Per la sua incredibile importanza nell’ali- 
mentazione umana, il riso è considerato 
uno dei principali alimenti del pianeta. In 
Asia, dove se ne consumano circa 100 kg 
l'anno pro capite, influenza la vita quoti- 
diana, le feste, le tradizioni, il linguaggio. 
Quando un thailandese invita un ospite 
a pranzo 0 a cena lo fa dicendo:”vieni 
a mangiare il riso?” In Giappone poi il 


Molto usato nella cultura 
gastronomica dell'Asia 
meridionale, il riso 
giutinoso ha chicco fino 
anco opaco allungato, 
che con la cottura diventa 
appiccicoso, per l'alto 
contenuto di amido. 
Nonostante il nome, che 
può trarre in inganno, non 
contiene glutine. | chicchi, 
lessati fino a quando 
assorbono l'acqua in cui 
sono immersi, si usano 








Ciotola Rina Menardi, 
piano Laminam. 
indlrizzi a pagina 6 





















11 riso cresce sulla terra 
da circa 12.000 anni. 
Oggi i versatili chicchi 
si ottengono 
prevalentemente 





a, che 
28 svtngpa nel climi 
tempera! 


termine gohan ha il doppio 
di riso e cibo. AI riso sono dedicate al- 
cune delle celebrazioni più importanti 
di tutta l'Asia; alcune come il Pongal 
indiano, che coincide con la stagione 
della raccolta del riso, coinvolgono l'in- 
tera popolazione femminile di un Paese 
con offerte votive nei templi e riti che 
vedono il riso come protagonista. 

> segue a pag. 140 





La facciata del 1 palazzo Ahasan 


Manzil a 


In alto: pece. trae nionali 





ladesch. 
nale nel lago 


inlle in Birmania. 


IL GHIOTTO 
MONDO DEL RISO 


BANH TRANG 

Fogli di carta di riso di forma 
circolare, sottili e trasparenti, 
vengono impiegati nella cucina 
vietnamita per preparare 

gli involtini. Prima dell'uso 
vanno ammorbiditi lasciandoli 
per qualche minuto tra due 
canovacci umidi. Si vendono 
in confezioni sigillate e si 
‘conservano per molto tempo. 
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PASTA FRESCA DI RISO 
Dette in Cina ne fen, hor fun, 
in Thailandia sen yai, in 
Vietnam banh pho, sono 
utilizzate per preparare piatti 
di fettuccine di riso. 

Si presentano sotto forma 

di confezioni di pasta fresca 
di farina di riso stesa e 
ripiegata in panetti pronti 

per l'uso dai quali si ricavano 
gustose fettuccine da saltare 
nel wok o da servire nelle 
zuppe. | vietnamiti le servono 
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In Cina la cerimonia funebre prevede che di fronte alla 
foto del defunto venga sistemata una ciotola di riso in 
bianco con le bacchette conficcate in verticale, per questo 
motivo sistemare i chopstick in questo modo a tavola è 
considerato un gesto di malaugurio. 

1190% della produzione mondiale di riso avviene in Asia, 
specie in Cina e India. La superficie globale di coltivazione 
di questa graminacea supera l'1,5 miliardi di ettari, pari 
a un decimo della superficie del pianeta adibita allagri- 


coltura! Se le categorie di riso sono solo quattro: indica, 


per colazione nel pho e li 
usano per preparare la zuppa 
aromatica di carne e verdure. 
Per la cottura, si immergono 

i fogli di pasta della larghezza 
desiderata per qualche istante 
in acqua bollente, quindi 

‘si sgocciolano e sciacquano 
sotto l’acqua corrente. 


RICE STICKS 

Le tagliatelline di farina di riso 
‘si chiamano in Cina gan he fen 
@gan hor fun, in Thailandia 


> segue a pag. 142 





‘sen lek e jantaboon, in Vietnam 
su thieu. Si tratta di una varietà 
di tagliatelline traslucide 

di farina di riso usate 
soprattutto nella cucina 
tailandese e in quella 
Vietnamita. Una volta cotte 
rimangono leggermente al 
dente e per questo si usano 
preferibilmente “saltate”. 

Per cuocerle si immergono 
semplicemente per 3-5 minuti 
in acqua bollente prima di 
‘scolarle sotto l'acqua corrente. 


ja 
Fini 


VERMICELLI DI RISO 








VERMICELLI DI RISO 

In Cina si chiamano mi fen, 
mai fun, nelle Filippine pancit 
bihoon in Thailandia sono bahn 
hoi: i vermicelli di riso sono 

un ingrediente fondamentale 
delle cucine asiatiche, molto 
diffuso per la facilità e la 
versatilità del suo uso 

in cucina. Dal colore traslucido 
e dalla consistenza elastica 

li troviamo negli involtini 
primavera, saltati insieme 


Dalle verdure in molte 


preparazioni oppure usati 

in brodo nelle zuppe. 

Per poterli saltare, è necessario 
versare sui vermicelli 
‘abbondante acqua bollente 

e, quindi, lasciarli riposare 

per circa 6-7 minuti prima 

di scolarli e sciacquarli sotto 
l’acqua corrente. Per le zuppe 
sarà sufficiente aggiungerli 
all'ultimo: chiedono al massimo 
una cottura di un paio di minuti. 
Sono un ingrediente comune 
‘anche sul mercato italiano. 
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> segue da pag. 140 


japonica, aromatico e glutinoso, l'International Rice 
Research Institute (IRRI) delle Filippine ne ha classifi- 
cate circa 100.000 diverse varietà. Il Paese che vanta la 


maggior biodiversità di ques 


la Thailandia con oltre 3.500 cultivar, mentre il miglior 
riso al mondo vincitore del World Best Rice delle ultime 
tre edizioni è il white gold della Cambogia, uno dei 
Paesi ospiti del Cluster Riso a Expo Milano 2015 con 
Bangladesh, Sierra Leone, Myanmar (Birmania) e Laos. 


ACETO DI RISO 

In cinese l'aceto di riso 

bianco è bai cu, quello nero 
hai cu e jap. su. L'uso di 
questo ingrediente è molto 
importante nelle cucine cinesi 
e giapponesi, dove viene però 
utilizzato esclusivamente quello 
a base di riso in alternativa 

a quello di vino, tipico 

della regione mediterranea. 

| giapponesi ne producono 

una varietà dolce (su) e leggera 
che serve per condire il riso 
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Un gruppo di monaci buddisti 
durante una cerimonia nella città 
di Luang Prabang, nel Laos 


centro settentrionale. 


to cereale rimane comunque 


> segue a pag. 144 


del sushi. Nei supermercati 
cinesi se ne trovano tre varietà: 
bianco (bai cu), dal sapore 
leggero e delicato, ideale 

per i cibi agrodolci; nero 

(hai cu) dal sapore pieno ma 
blando, ideale per stufati, 
pasta saltata e salse; rosso dal 
‘sapore dolce e speziato, ottimo 
per salsine usate per il pesce. 


MIRIN 
Questo vino dolce di riso dal 
colore ambrato viene utilizzato 






Una delle porte di accesso al sito 
archeologico di Ankor, vicino alla 


città di 


come ingrediente nella cucina 
giapponese e non come 
bevanda. Il mirin va aggiunto 

ai cibi a piccole dosi (qualche 
cucchiaino è sufficiente), specie 
nelle grigliate, per conferire un 
sapore dolciastro agli alimenti. 
Viene comunemente venduto 
nei negozi di prodotti asiatici 

e nei supermercati di 
macrobiotica in bottiglie da 
300-600 mi. In sua assenza 
può venire sostituito nelle ricette 
dia una soluzione di 1 cucchiaio 


iem Reap in Cambogia. 





di saké nella quale si scioglie 
1 cucchiaino di zucchero. 


BANH TRANG 

Sfoglie di riso originarie nel nord 
del Vietnam, commercializzate 
con nomi diversi: rice paper 
‘wrappers, rice crépes, rice 
Wafers o nem Wrappers sono 
ingredienti base della cucina 
vietnamita, per involtini (nem), 
ripieni di carni, verdure o pesce, 
al naturate, fritti, al forno 
oppure al vapore. 


E. 
si PAIA RA Tor cana 
GOI CUON (VIETNAM-CAMBOGIA) se Ea ciety Limonta, 
INVOLTINI DI VERDURE E GAMBERI IN CARTA DI RISO |’ 3 piatto è ciotolina 
PE Broste Copenhagen, 
Ls Indirizzi a pagina 6 

PER 4 PERSONE wii 
12 gallette di riso (béinh trang) - 150 g di code 


di gambero - 100 g di germogli di soia 
=50 g di vermicelli di riso - 














> segue da pag. 142 

Il riso ha permesso a molte popolazioni del pianeta di 
fronteggiare la carenza di cibo e le carestie. È il caso del 
Senegal, che a causa dello sviluppo delle monocolture di 
arachidi nel periodo coloniale vide sconvolgere l'assetto 
dell'agricoltura di sussistenza dei suoi villaggi. Furono 
i francesi, responsabili dello sfruttamento intensivo dei 
terreni, a trovare un rimedio alla carestia, destinando 
al Senegal gli scarti della produzione di riso long grain 


Due fanciulle 
raccolgono fiori 
nelle acque 
davanti alle 
rovine di Ankor, 
a Siem Reap in 
Cambogia. 


dell'Indocina. La brisure di riso (broken rice), un tempo 
usata come mangime animale, salvò il pacse dalla fame e 
trovò una così importante accoglienza da diventare nel 
tempo l’ingrediente principe del piatto nazionale: il thibou- 
dienne, la “paclla” senegalese. Nonostante le varietà di riso 
presenti al mondo che differiscono per forma, consistenza, 
colore e aroma siano così numerose, quelle che si possono 
trovare comunemente in commercio rappresentano solo 
una minuscola parte delle specie detta Oryza sativa. 





SAKÉ ‘secondo il rito Shinto, MOCHI di riso glutinoso (mochigome), 
Il saké viene utilizzato è lo scambio dei bicchieri Questo dolcetto a base all'interno di un mortaio 
indifferentemente come di saké tra i novelli sposi di riso glutinoso, di legno (usu). Il composto 
ingrediente e come bevanda che sancisce la natura è una specialità giapponese ‘omogeneo che si ottiene viene 


nella cucina giapponese; 

è probabilmente la bibita 

più antica del paese del Sol 
Levante. Esistono molte 
leggende che narrano 

le origini e le virtù di questo vino 
di riso, e il suo ruolo sociale 

è di estrema importanza. 


del vincolo coniugale. 

Il sapore del saké è talmente 
caratteristico da renderne 
impossibile il paragone 

con altre bevande. Il saké 

va conservato in un luogo 
fresco e al riparo dalla luce. 
Una volta aperta la bottiglia, 


dalla particolare consistenza 
piacevolmente gommosa, 
molto apprezzata, soprattutto 
durante il capodanno. 

Ancora oggi in alcune 

rare occasioni viene preparato 
in modo cerimoniale 
(mochitsuki) martellando 


poi lavorato in diverse forme, 
taglie e colori per essere farcito 
con ripieni dolci. 


Basti pensare che nel conviene consumario con una mazza (kine) i chicchi timer cime) Maroon Porro 
matrimonio celebrato velocemente. cotti di una particolare varietà / GettmmaGeS / SePHoro 
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Sapori e Profumi dal mondo 
con i Cluster di Expo Milano 2015 


9 giornate ad ingresso gratuito per scoprire i Cluster di Expo Milano 2015. 
Location d'eccezione il ristorante Un Posto a Milano, 
situato all'interno di Cascina Cuccagna. 
Conferenze, showcooking e degustazioni con gli Chef di Sale&Pepe, 
gli Ambassador di Expo Milano 2015, personaggi famosi 
e Vittorio Castellani, in arte Chef Kumalè. 


9 febbraio 16 febbraio 
BIO-MEDITERRANEO ISOLE, MARE E CIBO ZONE ARIDE 
CEREALI E TUBERI RISO FRUTTA E LEGUMI 
SPEZIE CAFFÈ CACAO 


PER SCOPRIRE IL PROGRAMMA COMPLETO VAI SU 


#saporieprofumi E MD ® (@salepepe_it 
#Expo2015 LE) @Expo2015Milano 








salepepe + [ffigiune e Ire 





MILA 


NO 2015 





A MONDADORI 


SALE&PEPE 


n. 3 MARZO 2015 
DIRETTORE RESPONSABILE 
Laura Maragliano laura maragleno@mondadori.it 


REDAZIONE 
Liva Fagetti fagetti@mondadori.i (caporedattore) 
aim Gli tar gelOmoniaioli capro 
Enza Dalessandri enza. dalessandrk@mondadori re) 
Mariateresa Carlucci carlucci@mondadori.it vena 
Cristiana Cassé cristiana. casse@mondadori. (caposervizio) 
‘Alessandro Gnocchi gnocchi&mondadori.t (caposervi 
Barbera Roncaro erba foncaroio@mandagori i (Gaposeizo web) 
Monica Pilotto pi it o) 
Silva Bombelli siva bombelli@mondadori.it 
Mauro Comineli mauro comineli@mondadori.it 
fasita@mondadori.t 


a Falsitta 
Silvia Tatozzi silvia tato 


REDAZIONE GRAFICA 
no Vavassor vavassorOmondador it (caporedattore) 
na dirti 


Susanna li susanna. I dor. 
Diego ndo stag 1 it 


SEGRETERIA DI 
Cia Campi cz Tempio mongaton.tiraponsable) 
iosa riosa@mondi fotografica) 





Jadori.it a 
PROGETTO 
Roberto Porta Tse cor it 
UNA GI TA AL Stetania Aledi, Nest rain Lara sat eta Bertottili, 
Impossibile resistere alla suggestione del sole primaverile, Miriam tr O it Pia Men Ron Serene! 
per un pranzo all'aperto davanti a uno specchio d'acqua Nemando Posineli Budo Chia po TT Nn Pavanello, 
e a un menu fresco con pesce, ortaggi e morbidi caprini. Francesca aglbue, Fao opa, Candida Zane 


Foto: Marco Azzoni, Adriano Brusaferri, Luca Colombo/Studio XL, 
Stetania Giorgi, Maurizio Lodi, Francesca N 
Felice Scoccimarro/Akèmia, Laura Spinelli, Michele Tabozz, Enza Tamborra 


rr abbonament mondadori: mondadori. 

alelon: lla 198.111.999 (per een fis: euro 0,12 + VA al minuto senza scatto lla 

risposta. Pe eluari cost in funzione dell ): al'astaro tl: +39 041.509.909. ll 

sno toa è iazzone eli avan dle :0 ae 19.0, x: 007772 7 

posta: scrivere all'iizzo: Pres (CMP Brescia — 25128 Brescia. 
L'abionamento cambio 


1 cura di Pross DI 


‘ma 
ASNOLDO MONDADORI EDTORE SPA. 

REDAZIONE E MNSTRAZINE 20050 Sega Mil) Ta 12742, Casa pose 

210 Mao. lg le: 320457 MONDIAL CONCESSA ESCLUSA PERLA PUBBLTÀ: 
CREA E DECORA Medmar 5 SEDE CENTRALE 2000 eg MÒ Ta 275421 - Fn 02/7423. 

Bier) 7 pastina tti - ln 08 det i pr rt prc 
forte, ciambelline, e nec oto anche se rr II vd scuso, alain est eso l no 

biscotti: buoni e belli lano n 45 e V156 Stampa ELCOGUAF S.A, i Mondadori, 1 Verona. Dtazione a 

CI e e I] 

P sr ceri o 





con piccoli tocchi e 
‘semplici dettagli che 
fanno subito primavera. 





SALE&PEPE SUL TUO IPAD 
Da oggi puoi leggere Sale&Pepe anche sul tuo iPad con la nuova 
app di sfoglio digitale. Scarica subito l'applicazione di Sale&Pepe magazine 
dall'Apple Store (oppure fotografa il codice OR qui a destra). 





Inoltre, sul sito www.abbonamenti.it troverai le offerte per abbonarti 
‘a Sale&Pepe a partire da 6,99 Euro per 3 numeri 
con la possibilità di sfogliare la rivista su web o sul tuo tablet! 





LINEA 


CUISINE 





Creme vegetali 
biologiche 


Senza lattosio 





PROVALE PER: 
v gratinare 

vw mantecare 
v_ condire 

v_ guarnire 


Pia 






Trova i nostri prodotti nei negozi biologici specializzati: 







PRODOTTE IN ITALIA 
| WWW.ISOLABIO.COM PRESI, 


CAN) 
CIA 





Germinal Bio è il gusto autentico 
dei migliori alimenti biologici. 
Per il tuo benessere. Per il nostro mondo. 





nutrilatuasalute.it 
b IO blog.germinalbio.it Go 


